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A kaposztafélék az év legnagyobb részében, mivel nyers &llapotban is jol
tarolhatok, a fogyaszté rendelkezesére allanak. Az ilyen tipust zoldségeknél
kiléndsen fontos; hogy olyan fajtait termeljik, amelyek a bioldgiailag értékes
tdpanyagokbol a iegtobbet tartalmazzdk. Az Orszagos Novényfajta Mind'sité
Intézet, n ajd jogutodja a Novényfajta Mindsit6 Tanacs kiadvanyaiban csupan
a kés6i fejeskdposzta - a Brassica oleracea var. capitata L. kilénbdz6 fajtairol
olvashatunk a fajtakisérletek leirasaiban [1, 2, 3]. A lakossag taplalkozasaban,
tovabba a termesztésben és a nemesitési kisérletekben azonban a Brassicafélék
tébbi variansai

a kelkaposzta Brassica oleracea var. botrytis

a kalarabé Brassica caulorapa

a karfiol Brassica oleracea var. botrytis, valamint
a fejeskaposzta nyari valtozata is szerepelnek.

~ Ezért a fent felsorolt, taplalkozésra szolgalé kaposztafélék legfontosabb
fajtain tajékozodas céljabol, kulénbéz6 évjaratokban tapanyagosszetételi vizs-
galatokat, tovabba tarolasi megfigyeléseket folytattunk.

Vizsgéalati anyagok

A vizsgélati anyagot a budatétényi Fajtakisérleti Allomastdl kaptuk. Mar
a korabbi évek noévényfajta vizsgélataiban Is nagyon hasznos tamogatast kap-
tunk az allomastol, kulondsen Laszlé Florian Allomasvezet6tdl, aki mindig a
legszakszer(ibb maddon tette lehetéve, hogy optimalis érési szakaszban levs
mintékat vizsgalhassunk meg. Segitségéért e helyrdl is kdszonetlinket fejezzik ki.
Az értékelési szempontb6l optimalis id6szakban szedett fejeskaposzta, kelka-
poszta, és karfiol fajtdkbol 3-3 kilonbdz6 nagysagu fej, a karaldbé fajtakbol
pedig 3-3 darab kerilt vizsgalatra. A mintakat, amennyiben a késGbbiek soran
a vizsgalat idopontjat kilon nem jeloljik meg, a szedes napjat kovetd napon
elemeztiik, mivel a gyakorlatban is ez a feldolgozés és a fogyasztas legkorabbi
idépontja. Az agrotechnikai korlilményeket, a tragyazast és az el6veteményt a
bevezetdben idézett forrdsmunkak tartalmazzak [1, 2, 3].
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A minta el6készitése

A fejeket a hossztengely iranyaban nyolc cikkre, a kalardbét négy részre
osztottuk. A vizsgalatra kertld egyedek 1/8, illetve 1/4 részét egyesitve ismert
mennyiségli viz jelenlétében turmix segitsegével pépesitettiik. A C-vitamin
vizsgalatokhoz - hasonld modon vett atlagmintakbol - a pépesitést ismert
mennyiségl 1%-o0s oxalsav oldattal hajtottuk végre. Az ilyen médon elkészitett
minta-keverék az 0Osszes egyedek valamennyi morfoldgiailag és anatémiailag
megkilonbdztethetd részét aranyosan tartalmazta. A vizsgéalatokhoz a beméré-
seket azonnal a pepesitést kovetbleg elvégeztik, igy az esetleges enzimatikus
bomlashol eredd hibakat is a lehetéségekhez képest elkeriiltik.

Vizsgélati eljarasok

Nedvességtartalom: 103+2 C°-on sulyalland6sagig szaritott minta sulyvesztesége.

Hamu: 500 C°-on elektromos kemencében végzett hamvasztas utan visszamarado
asvanyi anyag.

Nyers fehérje: rézszulfat-katalizatorral végzett mikro-Kjeldahl roncsolas és ezt
kovetd Wagner - Parnass késziilékkel meghatarozott ammonia tartalombél,-
6,25 fehérje faktorral kiszdmitott érték.

Nyers zsir: megszaritott és poritott anyagh6l Soxhlet-késziilékben éterrel 6 6ra
alatt kivonhat6 anyagmennyiség.

Nyersrost: Hampel [4]I maddszerével meghatarozott érték.

Cukrok: A kipreéselt, illetve kivont oldatot Schleicher-Schiull 2043/b kromatog-
rafids papiroson butanol-pridin-viz 3:2: 15 aranyl keverékével kroma-
tografaltuk. Az ismert cukrokat standardként kis kilonbséggel emelkedd
koncentracidban az ismeretlen anyag mellé vittik fel és az el6hivas utan
vizualisan értékeltiik. A mddszer hibaja * 10%-on belil van.

C-vitamin: Tillmans-szerint 2,6 diklorfenolindofenolos médszerrel kapott reduka-
I6anyag-tartalom.

Karotin: Az alkoholos petroléteres kivonatot aktivalt aluminiumoxidon kro-
matografaltuk és a karotin mennyiségét az oldat 430 milimikronnal mért
fényelnyelése alapjan szamitottuk [5][, [6].

E-vitamin (ossz tokoftrol): Nobile és Moore [7] eljarasa szerint az Emerie - Engel-
féle reakcid segitségével hataroztuk meg.

FEJES KAPOSZTA

Sor- . Nedvesség fl;lhyéergse Nyers rost Hamu
szam Fajta
1 11 1 . I 1. l. 11

1 Braunschweigi 91,4 915 141 119 036 042 056 0,34
2. SzabolcSi........... — 90,3 — 138 — 056 =— 0,36
3. Pallagi taifajta.. 89,9 — 168 — 0,58 — 0,80 —
4.  Pallag 4 90,8 - — - — - —
5. Pallag 9 .. — 90,8 - — — — — —
6. Hajduséagi téjfaj 906 914 1,28 125 047 067 0,60 0,38
7. Hajdusagi tajfajta 909 — 126 —° 1,14 055 —
8. Nagyecsed — 90,3 1,13 — 052 033 —
9. Amager - 90,6 — 125 — 0,79 — 0,45
10.  Csurgéi tajfaita 90,2 90,0 206 081 049 059 066 039
11.  Koppenhéagai voros 90,9 — 2,14 — 0,30 — 0,68 —
12.  Fertddi E 3 .. — 89,7 _ 1,13 — 0,64 — 0,30
13.  Fertdodi E 5 .. — 90,5 _ 262 — 0,68 — 0,30
14.  Fertodi E 9 89,0 , «x 1,31 0,62 0,35
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Szabadaminosavak: az oldatot Joslyn és Stepka [8] moédszerével mentesitettilk a
zavard anyagoktdl és kazein hidrolizatum standard [9] mellett papiros-
kromatografias eljarassal hataroztuk meg.

Térolési vizsgélatok

A vizsgalati anyagot az évszaknak megfelel6, - az elérusitd helyeken alta-
laban el6forduld - hémérsékleten, mintegy 25 C°-u helyiségben, nyilt ladakban,
arnyékban taroltuk. Tarolasra a kaposztafélék ugyanazon fejei, ill. darabjai
kerultek, amelyekbdl az elsO vizsgalati értékeket nyertik. A tarolas utani cikkek
kivagasa a mar hianyz6 cikkel szemkdzti oldalrdl tortént. Ezaltal biztositottuk
a lehetdségekhez képest azt, hogy az egyes fejek kiilénbdz8ségébdl adodd eltérés
a tarolasi folyamat alatt bekovetkezé valtozas tendenciajanak megallapitasat
ne befolyasolja. Egyébként ilyen tarolasi viszonyok mellett a sulyveszteség
mértéke, a beszaradas 2-4%-nak adddott.

A vizsgalatok eredményei

A képosztafélék altalanos Osszetételét feltiintetd 1 és 2. tablazatbdl a kévet-
kez6k allapithatok meg:

1 Az Gszi fejeskaposzta, a kelkaposzta és a karfiol nedvességtartalma fajtan-
ként és évjaratonként alig mutat elterést, mintegy 90-91%. A nyari kaposzta,
valamint a kalarabé fajtak nedvességtartalma kisebb, rendre atlagosan 82*5%,
illetve 88%, és ezek fajtai kozott nagyobbak a kiilénbségek.

2. A kaposztafélék nyersjeliérje-tartalma jelentGsen kulonbozik egymastol.
Legtobbet, atlagosan 3,5%-ot a kelkdposzta tartalmaz, ezt kdveti a karfiol,
atlagosan 2,5%, a kalarahé atlagos 2,3%, a téli fejeskaposzta atlagosan 1,5%,
majd a nyari fejeskaposzta atlagosan 1,1% nyersfehérje tartalommal. Az egyes
kaposztafélék fehérje mindségére nézve Schuplian és Weinmann [10] a kovet-
kezd értékelést adtak. Akarfiol a legjobb valamennyi kdz6tt, esszencialis amino-
sav indexe 70, alig marad el mogotte a kelkaposzta 67-69-es értékkel, viszont
nagyon alacsony a karalabé 41-es értéke. Teljesen dsszhangban all ezzel az ala-
csony ertekkel az a megfigyelés, hogy az |. vilaghaborl alatt a burgonya helyet-
tesitesére fogyasztott nagy mennyiségli kalarabé éhségbdémakhoz vezetett.
Tajékoztatasul szolgaljon az, hogy a legjobb fehérje tapérték( burgonya és
szbja esszencialis aminosav indexe a 80 koril van.

FAJTAK OSSZETETELE 7. tablazat
Nyers Dextroz Fruktoz Szaharéz Szabad C-vitamin E-vit
zoslr ﬁ) % 9§ amr:]”g‘g/iaV mg% mg%
1. 1. 1. 1. 1. l. 11 1. I.
0,16 1,25 (1,16) 1,0 (1,16)* (1,49)* 152 33 4 54 01
_ 2,25 0,49) 13 (1.32) ny. (ny.) 127 — 35 71 —
T — “ 41 « 01
- - - 31
- 25
021 2,25 (1,49) 1,4 (1,49) (0,40) 213 0 37 173 01
0,16 — — — — —  _ _ 52 — — 0,1
— 2,00 (1,98) 15 (1,65) — ny.& 229 — 36 68 —
— 1,75 0,30) 0,9 (1,65) ny. 50,4 ) 247 — 41 74 —
0,20 1,50 0,19) 1,0 0,32) "— (ny) 166 46 37 66 01
0,17 — — — — _ _ 49 _ - 01
— 1,90 0,65) 1,0 (1,20) — (0,30) 70 — 42 54 =
— 0,90 (1,49) 0,8 0,32) — (ny.) 80 — 44 56 —
2,00 (1.49) 0,9 (1,49) —(ny.) 129 38 59 _

—
*

(2]

-



NYARI FEJES

[\ V. v v
1 Aranyfoldi 78,2 1,52 0,71 0,56
2. Jhniusi 6rias 82.4 1,06 071 0,63
3. Koppenhégai piaci.. 87,1 1,03 0,88 0,56
4.  Enkhuizen diadala.. 85.4 0,96 0,70 0,46
5. Dithmar-féle korai.... 80,8 1,00 0;63 0,56
6. Csurg6i (koran szedett)
A vizsgalatok id6épontja: . 1956. X.

1. 1957 X.

I11. 1959. X. (1958. X.)*

IV. 1956. VII.

V. 1959. VI.

3. A fbleg dietetikai szempontbdl jelent6s nyersrost tartalom atlagose
0,59%-nak adodik az Gszi fejeskaposztanal, 0,72%-nak a nyari fejeska‘posztanal
O 61%-nak a kelkaposztanal és 0,82%-nak a kalarabénal és a karfiolnal (ha a
vizsgélatot egy nappal a leszedés utan végezziik el). A legtdbb problémét a
rosttartalom szempontjab6l a kalarabé jelenti, melynél az élvezeti értéket
teljesen leronthatja, ha a rostok mar az 0n. fd&sodas jeleit mutatjak. A szaraz
idoszak és a kell§ 6ntdzés hianya kozismertek a fasodas okai kdzott. A 3. tabla-
zatban tlntettik fel a kiulénbozd kalardbéfajtdk tarolasakor tapasztalhatd
nyersrosttartalom valtozasat. Megallapitottuk, hogy a kezdeti rosttartalom
10 nap alatt megduplazodik. A kereskedelmi forgalomban nem ritkak az ilyen
hosszu ideig tarto aruelfekvések. Szilkséges tehat a kalarabét mielébb a fogyasz-
téhoz juttatni.

2. tablazat
Kelképoszta-, kalardbé- és karfiol-fajtak Osszetétele
Sor- Fait Ned- hoy,er_s Nryetrs Hamu Nygrrs C-vit.  E-vit.
szam ajta vesség fehérje o z mag % mg %
% % [ & ® g% me
KELKAPOSZTA
i. Adventi 88,4 4,94 1,05 0,88 0,42 13,4 0,32
2. Drumhead 90,5 3,17 0,27 0,82 0,26 24,4 0,33
3. Vertus 90,8 2,58 0,52 0,78 0,11 91,4 0,33
KALARABE
1 Angol-kék.... 89,1 1,22 0,75 1,06 1,18 162 _
2. Angol-fehér 88,6 1,92 0,70 1,04 0,20 130 0,18
3. Kék-szalonn 88,9 2,03 0,78 0,94 0,15 122 0,16
4. Goliat-kék 87,6 2,42 0,93 1,27 0,13 136 0,13
5 Goliat-feh 86,1 3,08 0,95 1,26 0,22 154
KARFIOL
1. Erfurti Haage-féle.. 90,6 2,24 0,86 0,85 0,44 _ 0,44
2. Erfurti kereskedelm 90,3 2,80 0,87 0,81 0,44 0,57
3. Le Cerf 91,4 2,10 0,90 0,80 0,43 1,20
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KAPOSZTA

V. V.
0,15 60
0,15 - - - - 45 - -
0,17 - - - - -
0,17 - _ _ _
0,12 — — — - 60 - -
53 "
3.
Kalarabé-fajtak C-vitamin- és rosttartalméanak valtozasa tarolds soran
C-vitamin Nyersrost
Fajta 1959.
V1. 14 V1. 24 VI. 14 VI.
Oceankeék 73 68 0,45
Roghli-fehér 66 _ 0,43
Szentesi fehér 19 80 60 0,34
Szentesi fehér 21 70 69 0,65
Gangel-fehér ... 68 65 1,03
Optimus-kék .. 66 63 0,70
Pragai hajtato-fehér - 55 0,68
Atlag 70,5 63,3 0,61

tablaza

24

4. A hamutartalom a kalarabé kivételével, 0,5% koriil mozog. A kalarabéra
atlagosan valamivel 1% feletti hamutartalom_jellemz6.
5. A kaposztafélék taplalkozas szempontjabdl legértékesebb Gsszetevéje a
C-vitamin. Legtdbbet az Gsszel szedett kalarabéfajtak tartalmaznak, atlagosan
140 mg %-ot, a nyaron szedettek ennek a felét, 70 mg %-ot. A nyari kelkaposz-
tak is bdséges forrasai a C-vitaminnak (atlagosan 88 mg %-ot tartalmaznak),

amint az a 4. tablazatbél lathato.

Kelkdposzta-fajtdk C-vitamintartalmanak valtozéasa tarolas kdzben

C-vitamin mg/100 g

Fajta
1959. VI. 17.
Bécsi kapucinus 92
Szentesi korai 44 73
Szentesi korai 56 87
Vasfej.n 114
Vorbote Soroksarral 72

Atlag: 88

VI.

4.

tablazat



A szobah6meérsékleten tarolt aruk C-vitamin vesztesége, koriulbelul tikrozi
azta helyzetet, ami az ilyen aruk kereskedelmi forgalombahozatalakor all fenn.

Mig a kalarabénal 10 napos tarolas utan lehet atlagosan 10% C-vitamin-
veszteseggel szamolni, addig a leveles kelkaposztanal mar négy nap alatt beko-
vetkezik ilyen mérték(i veszteség. Ezzel szemben az ugyancsak leveles fejes ka-
Eoszta tobb fajtajanak 2 napos tarolasa atlagosan 20%-nyi redukaléanyag emel-
edést okozott, mint ez az 5. tablazatban lathaté.

5. tablazat
A fejeskaposzta C-vitamintartalméanak valtozéasa tarolas kdézben

C-vitamin mg/100 g

Fajta
1959. VI. 22. VI. 24.
Aranyidldi..... 60 73
Dithmar kor 60 69
Janiusi 6riés.. 45 55
Csurgoi 53 74
54,5 67,8

Ez a novekedés nem latszolagos, mivel a beszaradds ugyanezen id6 alatt
maximalisan 4%. Az irodalombdl is ismeretes [11], hogy egyes ndvényeknél a
tarolads kezdetekor a bioszintézis kovetkeztében a szdrazanyagtartalomra sza-
mitott C-vitamintartalom (redukaléanyag) megndvekszik. Mivel a zoldségfélék
elfogyasztasaig rovidebb-hosszabb id6 telhet el a tarolassal, szallitassal és forga-
lombahozatallal, Iényeges lenne a killénboz6 zéldségfeléknél a C-vitamintartalom
valtozasat a varhatd korilmények kozétt behatébban tanulmanyozni.

6. A kaposztafélék E-vitamin (bssztokoferolg tartalma nem tulzottan jelentGs,
mivel 0,1 - 1,2 mg % értékek kdzé esik. A legtdbb tokoferolt a kiilonbdzé karfiol-
fajtakban lehet megtalalni. Karotin a kaposztafélék étkezésre felhasznalt részé-
ben csak nyomokban fordult eld.

7. Fontos szerepe van a friss k&poszta szénhidrat-tartalmanak, cukrainak,
mivel a fejeskaposztat a szokasos vermelésen Kkiviil savanyitassal is tartositjak.
A cukrok kozil dextrozt, fruktozt és egyes esetekben.szahar6zt lehetett kimu-
tatni. A dextroz mennyisége altaldban nagyobb, mint a fruktoztartalom. A
dextréz, két évjaratot veve alapul, atlagosan 1,62%-nak, a frukt6z pedig 1,24%-
nak adodik.

8. A kaposzta-savanyitasnal - savanyodasnal - , annak gyorsabb vagy
lassubb lefolyaséndl jelentds szerepet kapnak a szabadaminosavak is. [12]. Ezert
mindazokndl a fejeskdposzta-fajtaknal, melyeknek cukortartalmat megvizsgal-
tuk, elvégeztiik a szabadaminosavak részletes analizisét.

A vizsgalatok eredményébdl kitlinik (1. tablazat), hogy a fajtak kozott
‘igen nagyok az eltérések, el6fordul 400%-os kuldnbseég is. Mivel az irodalom-
ban csak szorvanyosan vannak adatok a k&posztasavanyitasban szereplé mikro-
organizmusok aminosav igényér6l, tovabbi vizsgalatok elvégzésével lehetne
tisztazni azt, hogy mennyi és milyen szabadaminosavak azok, amelyek a kaposzta-
savanyitasnal a legnagyobb szerepet jatsszak. Csupan Moller és Schwarz [13]
adatait tudjuk idézni, amennyiben kozolték, hogy a Streptobakterium plan-
tarum, - amely szintén a savanyitd mikroorganizmusok kozé tartozik - nor-
malis novekedéséhez cisztint, metionint, glikokollt, alanint, leucint, izoleucint,
valint, fenilalanint, triptofant, aszparaginsavat, glutaminsavat feltétlenil
igényel.
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0. lablazat
Oszi fejeskdposzta szabadaminosav tartalma (1959)

E 3 E S5 E 9
Szabar(ri]gm%nosav s?f:\?v"éri]gii Szabolcsi  Hajd(sagi gggéli_ Amager Csurg6i Fertédi

ASZParagins....oeenenns 2,0 2,3 1,8 2,0 3,0 3,2 15 0,8 13
Glutaminsav....... ny. gy. ny. ny. i. gy. ny. ny. gy- ny. gy- ny. ny- ny-
SZETiN e 2,5 18 25 3,0 3,1 3,0 16 1,0 12
GlCIN e 0,5 0,5 0,7 1,0 12 1,0 0,5 0,5 0,6
Treonin. e 2,5 15 3,0 2,8 2,6 2,8 1,2 15 2,0
Alanin 3,0 11 3,5 4,5 50 13 16 12 12
Proilin s 3,0 3,0 6,0 5,0 55 15 0,8 1,0 3,0
THr0Zin i 0,7 0,9 0,9 0,9 0,8 0,5 0,3 0,4 0,6
Valin s 0,5 0,8 L4 15 17 14 0,3 1,0 15
Alanin 2,0 0,8 15 12 15 0,7 0,4 18 13
Fenilalanin ny. ny. ny. ny. ny. ny. ny- ny. ny.

Leucinok o 0,5 0,8 15 2,2 1,8 1,9 0,2 0,6 15



A képosztaféléken végzett vizsgalataink nem kivannak a teljesség igényével
fellépni, csupan bizonyos tajekoztato adatok nyerése volt a cél, amelyeket a
hazai tapanyagtablazat kibdvitésénél hasznosithatunk. Mivel azonos agrotech-
nikai korilmények mellett, azonos helyen termett anyagot vetettiink vizsgalat
ala, lehetdség nyilik 6sszehasonlité értékelést is tenni az egyes fajtak kozott.
A taplalkozas szempontjabdl tobbé-kevéshé fontos alkotdrészek mennyiségének
és a tarolas alatt bekodvetkezé valtozasnak meghatarozasaval megallapithatok
azok a szempontok, amelyeket a kaposztafélék nemesitése, termesztése, a tarolasa
és elkészitése soran a szakembernek figyelembe kell vennie. Megitélésiink szerint
a kéaposztafélék taplalkozasi értékelésenél elsésorban a C-vitamin és a nyers-
rost-tartalom jon szamitasha, a fejeskaposztanal pedig még ezenkivil a savanyi-
tas szempontjabol Iényeges a szénhidrat, és a szabadaminosav-tartalom.
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HOBEWVLUME OAHHBIE COCTABA MULEBLIX MPOAYKTOB. XIV.
OAHHBIE TINTATE/IbHOW OLEHKW PA3HbIX BWOOB KAMYCThI

K. NuHgrep, W Awwnk, L. Ceke, M. Kpamep

ABTOpbI UCC/e0Ba/IM COCTaB pasHbIX BWUAOB MWLLEBOM kamycTbl (Brassica}
BbIPALLMBAaHHbIX B TEYEHUM HECKOJMIbKUX fIET B pamKax rocyfapCTBEHHOro CopTo-
NCTMbITaHWA.

VccnefoBaHNs pacnpoCTpaHUAM Ha OMNpPefeNieHnst BAaXKHOCTW, COAepXKaHus
CbIpbIX 6ENKOB, XXUPOB, KNeT4aToK, BUTamMmHa Cun E, kapoTuHa, a npu uccnego-
BaHMW GEMOKOYAHHOWM KanyCTbl TaKXe Ha onpefeneHnst OTAeNbHbIX BUAOB caxapa
N CBOGOAHBIX a.MUNOKMCAOT. [logpobHble pe3ynbTaTbl COOOWAKOT Ha Tabnuue.
Mo MHEHWIO aBTOPOB C TOYKM 3pPEHWSA NUTAHMS Hambonee BaXKHbIMU KOMMOHEH-
TaMu ABNATCA BUTaMUH C 1 Chipble KNeTyaTku. VccnefoBany Ux n3MeHeHue BO
BPEMS XpaHeHwUs.



NEUESTE ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG UNSERER
LEBENSMITTEL XIV. ANGABEN ZUR BEURTEILUNG DER KOHL-
SORTEN VOM STANDPUNKT DER ERNAHRUNG

K. Lindner, S. Jaschik, S. Sz6ke, M. Kramer

Die Verfasser priften die im Landesartenversuch mehrere Jahre lang
geziichteten, zur Verzehrung bestimmten Kohl- (Brassica)sorten.

Die Untersuchungen erstreckten sich auf den Feuchtigkeit, Roheiweiss-
Rohfett,- Rohfaser-, Aschen-, C- und E-Vitamin und Karotingehalt, wie auch
bei dem Kraut auf die einzelnen Zucker und freien Aminosduren. Die Ergebnisse
wurden in einer ausfiihrliche Tabelle zusammengestellt.

Die Verfasser stellten fest, dass von dem Standpunkte der Erndhrung Vita-
min C und Rohfasergehalt als die wichtigsten Bestandteile zu betrachten sind.
Sie untersuchten deren Verdnderung im Laufe der Lagerung.

RECENT CONTRIBUTIONS TO THE COMPOSITION OF OUR FOODS,
XIV. CONTRIBUTIONS TO THE NUTRITIONAL EVALUATION OF
CABBAGE VARIETIES

K. Lindner, S. Jaschik, S. Sz6ke and M. Kramer

The composition of varieties'of cabbage (Brassica) for food purposes
grown_for several years in the state experiments for selection of varieties was
investigated by the authors.

The investigations included the determination of content of moisture,
crude protein, crude fat, crude fibre, ash, vitamin C, vitamin E, carotene, and
in the case of common white cabbage also that of various sugars and free
aminoacids. The results are summarized in tables in detail.

In the opinion of the authors, the contents of vitamin C and crude fibre
are of the greatest importance from the aspect of nutrition. Changes in these
contents during storage were investigated.

DONNEES RECENTES SUR LA COMPOSITION DE NOS DENREES
ALI MENTAIRES
XIV. DONNEES POUR L’EVALUATION DE LA VALEUR NUTRITIVE
DES SORTES DE CHOUX

K. Lindner, S. Jaschik, S. Sz6ke et M. Kramer

Les auteurs ont examiné la composition des sortes de choux (Brass ca
servant & l'alimentation cultivées pendant plusieurs années dans |’essal nationa
des sortes.

Les examinations ont porté sur la teneur en eau, protéines broutes, matié-
res grasses brutes, fibres brutes, cendres, vitamines C et E, carotine et dans
le cas du choux pomme aussi sur les divers sucres et les aminoacides libres.
Ils ont réuni leurs résultats dans des tableaux détailles.

A l'avis des auteurs les constituants les plus importants au point de vue
de l'alimentation sont la teneur en vitaminé C et en fibres brutes. Ils en ont
métudie le changement au cours du stockage.
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Vizsgalatok az éleszték tarolasaval kapcsolatban. II.
Az éleszt6tej taroldsa

GANTITIBOR
Budapesti Elesztégyar

ErkezeH: 1963. januar 6

Az élesztégyarakban illetve a kereskedelemben az éleszt6k tarolasara harom-
féle formaban kerull sor. A cefre leeresztése és szeparalasa utan a vakumdob-
sz(irés viztelenitésig élesztétej formajaban, majd ezt kdvetben a kereskedelem-
ben sajtolt allapotban taroljak az élesztét. A szokasos h6mérsékleteken ilyen
allapotban azonban az éleszt6 csak néhany napig tarolhatd, ezért a vasuti koz-
lekedéstél tavoles6 vidékek valamint export és tartalék célokra dvatos szari-
tassal szaritott éleszt6t is készitenek, mely a keleszt6képességét lényegesen
hosszabb idei?( megtartja.

A jelen kozleményben az élesztétej tarolasanak néhany problémajaval
foglalkozunk.

Vizsgalati mddszerek

A kelesztGkepességet a vonatkozo szabvanyban [1], a kivalasztott nitrogén-
tartalmu anyagok mennyiségét az el6z6kben leirt médszer szerint [2] hataroztuk
meg.
gAz élesztlte] erjesztG- és 1égz6 aktivitasanak meghatarozasat Warburg
késziilékkel az alabbi médon végeztik: 5 ml 50%-o0s éleszt6tejet 50 ml-re higi-
tottunk, ebb6l 0,5 ml-t kémcsébe pipettaztunk és 9,5 ml 0,1%-0s ammadnium-
szulfatot tartalmazé foszfatpuffert adtunk hozza [3]. Az igy kapott élesztd-
szuszpenzidbol a Warburg edényekbe mértiink 2-2 mi-t, az oldaledénykékbe
pedig 0,25 ml 10%-o0s melaszoldatot. A Iégzési intenzitds mérésénél a kozponti
csovecskékbe 0,2 ml 30%-0os KOH-t adtunk. A méréseket 30 C°-on végeztik
120 l6ket/perc razatasi sebességgel, 10 percenkénti leolvasassal. Az eredmények
kiszamitasanal csak a 2-4 6ra kozotti idétartamot vettliik figyelembe el6z6
tapasztalataink alapjan [3]. A vonatkozé grafikonon a 2 - 4 déra kozott bekovet-
kezett dsszes térfogatvaltozasok vannak feltlintetve.

Kisérleti eredmények

Eleszt6tej altalaban nem kertil kereskedelmi forgalomba, igly tarolasa csak
rovid ideig szlikséges. Viszont az éleszt6gyartasban célszer(i lenne az anya-
éleszt6k tejalakban torténd tarolasara attérni, ami lényegesen hoszabb, esetleg
egy-két hetes tarolast jelent. Ezért a tejtarolas kérdése is fokozottan gondos
vizsgalatot igényel.

Az éleszt6tej optimalis éleszt6koncentracidjat Stuchlik 55-60%-ban
(14,5 Bg fok) adja meg 54]. Sajat kisérleteink szerint azonban az éleszt6tej élesz-
tékoncentracioja a taro hatéséiot nem befolyasolja. A vizsgalt éleszt6tejkon-
centraciok a koévetkezék volta

1 100 g éleszt6 100 ml viz
2. 80 géleszt6 120 ml viz
3. 60 géleszt6 140 ml viz
4. 40 géleszt6 160 ml viz.

Az élesztétej kelesztéképessége kb. 25 C°-on tOrténd tarolasndl mindegyik
mintanal ugyanolyan mértékben valtozott (1. &bra). A szupernatans nitrogen-
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7. ébra

rolas esetén. A Jelolesek szdémozéasa a kiilénbéz6 elesztotejmlntak szovegbenl szamozasanak felel
meg.

2. ébra

nak valtozdsa 25 C°-on torténd tarolas esetén. A jelolesek azonosak az 1. &bra Jeloleselvel
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3. éabra.

Az élesztbtej centrifugéalasaval nyert feluliszé fajstulyanak valtozasa kilonb6zé
héfokokon torténd tarolasnal.

4. dbra
Az élesztétej centrifugalasdval nyert feliliszé nitrogéntartalmanak valtozasa
kuldnbdzé héfokokon térténd tarolas esetén. Az 50 C°-on tarolt mintanal olyan
nagymértékd volt a sejtek nitrogénkivalasztasa, hogy a grafikonon helyileg mar
nem lehetett feltintetni, ezért az egy napi tarolas utan meghatarozott nitrogén-
tartalom értékét zardjelben kulon feltiintettik.



5. ébra.

Kilénb6z6 hémeérsékleteken tarolt élesztétej 1égz6képességének valtozédsa a
tarolas folyaman. Az 50 C°-on tarolt éleszt6tej mar egy napi tarolas utan
sem mutatott l1égzéképességet.

6. abra.

Kulénboz6 hémérsékleteken tarolt élesztbtej erjeszt6képességének valtozasa a tarolas
folyaman. Az 50 C°-on tarolt te}egy napi tarolas utan erjesztoképességet sem mutatott.
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tartalma ugyan a kisebb éleszt6tartalmd mintdknal kisebb volt f abra), de a
kivalasztott nitrogeénnek az éleszt6 grammjara es6 mennyisége a Kisérleti hibak
hatarain belul egyezett. A kisérletek megismétlésénél az abszolut értékek az
éleszt6 tulajdonsagaitol és a helység hdmérsékleti ingadozasaitol fuggben terme-
szetesen valtoztak, de a kiilénbozé koncentraciéju mintak mindig azonos ered-
ményt adtak.

Az éleszt6tej tarolasara optimalis hémérsékletként Stuchlik 2-6 C°-ot ir
elé g Megvizsgaltuk, hogty a tarolas folyaman az éleszt6 tulajdonsagaiban
lezajlo valtozdsok miként fuggenek a hémérséklettél. Harom kulénb6z6 ho-
mﬁrsekleten (5 C°, a laboratérium héfokan kb. 25 C° és 50 C°) végeztiink méré-
seket

A kivalasztott anyagok mennyiségi alakulasara a 3. és 4. abra ad felvila-
gositast. A 3. abra a szupernatansok fajstlyat, a 4. abra pedig a szupernatansok
osszes-nitrogén tartalmat adja meg. Az abrakbol lathato, hogy a kivalasztott
anyagok mennyisége a tarolasi id6 alatt a jégszekrényben szinte nem valtozott,
szobah6fokon viszont, kiléndsen a nitrogentartalom tekintetében, Jelentos
valtozas volt tapasztalhaté. 50 C°-on a lezajl6 folyamatokat igen gondosan meg-
vizsgaltuk, ezek ismertetésére azonban csak egy késéhbi kdzleményben, az auto-
lizis id6beli lefutasaval kapcsolatosan tériink ki.

Megvizsgaltuk azt is, hogy a kulénboz0 homersekleteken tarolt elesztétej
1égz6- és erjesztokepessege hogyan alakul a tarolas folyaman. A kapott ered-
menyeket az 5. és 6. dbra mutatja. Az 50 C°-on tartott élesztémintak egy napi
tarolasi ido elteltével mar sem erjesztG- sem légzOképességet nem mutattak.
A szobah6mérsékleten tarolt mintak mind erjeszt6-, mind pedig légz6képesség
tekintetében tekintélyes csokkenést mutattak. Ajegszekrenyben tarolt mintédk
nem valtoztak kimutathatoan, kivéve a légz6képesseget, mely az elsé két napon
némi csokkenést mutatott s a tovabbiakban azonos szinten maradt.

7. &bra.
Kiilonb6z6 sotartalmi élesztbtejmintak keleszt6képességének valtozasa 25 C°-on
torténd tarolas esetén.
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A vakuumdobsz(irGs élesztviztelenitésnel jobb sziirhetGség elérése erdekeé-
ben az éleszt6tejbe konyhasdt adagolnak. Sziksegessé valt megvizsgalni, hogy a
sotartalom befolyasolja-e az éleszt6k tarolhatosagat.

Kisérleteinknél 50%-0s [IV-es anyaéleszt6 szuszpenziét hasznéaltunk,
melynek sokoncentraciojat 20%-os konyhasdoldattal allitottuk a kivant ér-
tékre. Elesztétejre szamitott 0,0, 0,4, 10, és 2,0 % NaCl tartalmi mintakat
vizsgaltunk. Magasabb sokoncentraciot azért nem alkalmaztunk, mert a dob-
szlirds élesztbviztelenitésnél alkalmazott sokoncentracid 1% alatt ingadozik.

Megvizsgalva a szupernatdnsok nitrogéntartalmanak alakulasat a tarolas
fliggvényében, arra a meglep6 eredményre jutottunk, hogy magasabb sétar-
talmi mintaknal a szupernatans nitrogénkoncentracidja kisebb. A részletesebb
vizsgalatoknal azonban Kkiderilt, ho%y €z nem a nitrogéntartalmd anyagok
kivalasztasanak csokkenését jelenti, hanem annak a kdvetkezménye, hogy a
sozésnal fellépd ozmotikus nyomasndvekedés a sejtek intracellularis viztartal-
mat az extracellularis tér javara csokkenti, igy végeredményben a szupernatans
térfogatat noveli.

szupernatans térfogatndvekedésének tekintetbevételével szamolva a
kivélasztott nitrogéntartalmu anyagok mennyiségére a kiilonbdz8 sotartalmu
mintaknal is azonos értékeket kaptunk. Ugyancsak nem befolyasolta az éleszt6-
tej sotartalma az éleszt6tej keleszt6képességének valtozasat sem (7. abra).

A fenti kisérleti eredményekb6l megallapithaté, hogy az éleszt6tej tarol-
hatésagat sem az éleszt6koncentracio, sem pedig a tejbe el6zetesen adagolt
konyhasé nem befolyasolja. A h6mérséklet emelkedése az éleszt6 biologiai ak-
tivitdsanak rohamos cstkkenését eredményezi. Az élesztbtejet 6 C° ald hdtve, &t
napos tarolas utdn még semmiféle elvaltozds nem mutathato Kki.

A fenti kisérletek kivitelezésénél nyujtott gondos munkajukért kdszonet
illeti Szlcs Istvanné és Faragd Anna technikusokat.

IRODALOM

[1] MSZ 1662.

[2] Ganti T.: EVIKE 8, 333, 1962.

F, Ecsedi S., Ganti T.: Szeszipar, 1963 jan—febr.

4] Stuchlik V.: Kvasny Prumysl. 1961 6. sz. (Ref. Szeszipar, 1961 szept —okt., 137. 0.).

WCCNEAOBAHWA YCNOBUA XPAHEHWA OPOXOKEN. Il. XPAHEHUE
OPOXOKEBOIO MOJIOKA

[ TaHTH

Ha coxpaHsieMOoCTb [pOXOKEBOrO MO/OKA He BAMSET HU KOHLUeHTpauus
APOXOKeW, HM KoHueHTpaumsa Na Cl Hwxke 2HO-B.

KonnuecTso a3oTHbIX U APYrUX BbleNeHHbIX MPOAYKTOB 06MeHa BellecTB
1 6poAnNbHAsA CrNOCOBHOCTb He M3MEHWIMCb B PasHbiX 06pasuax npu onpege-
NEeHHbIX NPOMEXYTKax BpeMeHW. [lOBbilLeHVeM TemnepaTypbl KOMMYECTBO Bbl-
geneHHblx maTepuanoB ObICTPO YBenMyMBaeTcs, a 6poAMabHas CMNOCOOGHOCTb
bICTPO NajiaeT BO BPeMs XpaHeHus. Ha MepBbIX asyx awsx XPaHeHWUs npu 5°
YMEHbLLUAETCA TOMbKO [bIXaTeflbHas CrocoBHOCTb, 6poAMnbLHAsA CNOCOGHOCTL He
n3MeHseTcsa. BblgeneHHble NPoAyKTbl 06MeHa BeLLeCTB Henb3s Gbl10 YCTaHOBUTD.
MpH 26° B TeYeHUM 4 AHe yMeHblUAeTCA TaK AblXxaTeslbHas CMOCOOHOCTb, Kak
6poannbHas  CNOCOBHOCTL  APOXOKEBOro MO/OKa [0 MNOMoBWHBLI, a npu 50°
noc/ne Mepeoro AHA He YZAas0Cb YCTAHOBUTb HU [AbIXaTefIbHYH HW APOOUABHYIO
CNOCcOBHOCTb.
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UNTERSUCHUNGEN HINSICHTLICH DER LAGERUNG VON HEFEN
1. LAGERUNG VON HEFEMILCH

T. Ganti

Die Haltbarkeit von Hefemilch wird weder durch die Hefekonzentration,
noch durch einer unter 2% liegenden Na Cl-Konzentration beeinflusst. Bei
den verschiedenen Proben erwies sich die Menge der Stoffe von verschiedenem
Stickstoffgehalt, diejenige anderer Stoffe, sowie die Aufgangsfahigkeit zu iden-
tischem Zeitpunkte identisch. Mit dem Ansteigen der Temperatur nimmt die
Menge der ausgeschiedenen Stoffe rapide zu die Fahigkeit jedoch im Laufe der
Lagerung rapide ab. Bei 5° C gelagerter Hefemilch kann man einzig und allein
in der Atmungsfahigkeit einen Riickgang beobachten, wahrend der ersten
2 Tage-, die Gdrungsfahigkeit bleibt unveréndert. Es ist nicht gelungen aus-
geschiedene Stoffwechselprodukte nachzuweisen. Bei 253Cvermindert sich sowie
die Atmungs- als auch die Garungsfahigkeit der Hefemilch nahezu auf die
Hélfte, bei 50° C konnte man bereits nach eintdgiger Lagerung weder Atmungs-
noch Gérungsaktivitat nachweisen.

INVESTIGATIONS IN RESPECT TO THE STORAGE OF YEASTS, IL
STORAGE OF YEAST MILK

T. Ganti

The storability of yeast milk proved to be not affected by the concentration
of yeast and by concentrations of NaCl below 2%, either. In the case of various
samples, the quantities of secreted nitrogenous and other metabolites, further
the raising powers proved to be identical at the same date. On raising tempera-
ture, the quantity of secreted metabolites quickly increased while the raising
power abruptly diminished on storage. On storing yeast milk at 5° in the
first two days of storage only the respiration decreased to a slight extent while
the raising power remained unchanged. Secretion of metabolites could not be
detected. During storage for four days at 25° both the respiration and the
raising power of yeast milk decreased by almost 50%, while on storing one day
at 50°, no respiratory or raising activity could be observed at all.

RECHERCHES SUR LA CONSERVATION DES LEVURES
II. CONSERVATION DU LAIT DE LEVURE

T. Ganti

La conservation du lait de levure n’est pas influencée ni par la concentration
en levure ni par une teneur en NaCl inférieure & 2%. Dans le cas des divers échan-
tillons la quantité des matiéres azotées et des autres corps secrétés, ainsi que
la puissance de fermentation se sont montrées identiques au méme moment.
Avec I®¢lévation de la temperature la quantité des matiéres secrétées visit rapi-
dement, tandis que le pouvoir de fermentation decroit trés vite au cours du stoc-
kage. Dans le 14it de levure conservé a 5° C I’on ne peut observer qu’ une faible
diminution de la réspiration pendant les deux premiers jours, la pouvoir de
fermentation ne change pas. L’on n’a pas réussi a déceler des produits métabo-
liques secrétés. A 25° C le pouvoir respiratoire et de fermentation du lait de
levure diminue presque de moitie pendant quatre jours. A 50° C l'on n’a pas
gu déceler unes act vité respiratrice et fermentatrice déja aprés un stockage

e 1 jour.
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Biszulfittal kezelt burgonya S02 tartalmanak meghatarozasa és
elbiralasa

NAGY FERENC
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest.

Erkezett: 1962. december 15

A fogyasztd-kdzonség fejlédd’ igénye és izlése, a termelés volumenének
novekedése, a forgalombahozatal korszer(i technikaja - pl. énkiszolgalé rend-
szer - és végil, de nem utolsésorban, higiénés szemléletiink fejlédése megkove-
teli, hogy az élelmiszereknek mind nagyobb hényada mar gyarilag el6recsoma-
golva keriiljén forgalomba.

igy mindinkabb népszer(ivé valik a fogyasztok korében a tisztitott, apri-
tott, elérecsomagolt burgonya, mely azonban natriumbiszulfitos kezelés nélkil
megbamul.

A bamulast enzimtevékenységre lehet visszavezetni [1], melyben az oxida-
ciés enzimeknek, f6ként a polifenoloxidaz rendszernek van jelent6s szerepe.
Ez a barnulasi folyamat nemcsak a_tisztitott burgonya tetszetGsségét rontja le,
hanem bioldgiai értékét is, mert mint Mason [2] megallapitja, a bamulas mint
jelensé% a fehérje-szénhidrat egymasrahatasanak kovetkezménye. A fehérjék
emészthet@sége viszont e kotott formaban korlatozott.

A kéndioxid enzimgatld tevékenységére els§ izben Hailer [3] hivta fel a
figyelmet. Ennek ipari felhasznalasat Mdaller - Thurgau és Osterwald [4J mar
1914-ben javasolta. Azo6ta a gyumdlcslevek és pulpok tartositasara széles kor-
ben alkalmazzak. Burgonya kéndioxidos kezelésér6l els§ izben Olson és Tre-
adway [5] tudosit, mig hazai viszonylatban burgonya kéndioxidos kezelésére
Aldor [6] kezdeményezésére keriilt sor.

A kéndioxid enzimgatlé hatasat Ponting és Johnson [7]abban latja, hogy a
névények polifenoloxidaz rendszere a kéndioxidot oxidalja, s ekdzben a kéndi-
oxid inaktivélja az enzimet. Mig a polifenoloxidaz rendszer a kéndioxid altal
inaktivalt, addig az aszkorbinsav oxidaciés bomlasa is gatolt és igy nem ala-
kulhat ki az el6nytelen barna szin. Ezt a hatdsmechanizmust tdmasztja ala Kop-
panyi és munkatarsai [8] megfigyelése, mely szerint az aszkorbinsavnak csak
az oxidalt formja, a dehidroaszkorbinsav lép az a-aminosavakkal reakcioba,
és képez voroses szini pigmentet.

A kéndioxid felhasznalasa barmilyen eldnyds legyen is technologiai szem-
pontbol, élelmiszereinkben nem termeszetes alkotoresz, hanem idegen anyag,
s ezert élelmezésegészsegligyi vonatkozasban Broblémét jelent. Egyrészt akut
toxikus hatasa figyelheto meg, féleg a kezelt borokban. A kéndioxid tartalmd
bor fogyasztasa ugyanis fejfajast okoz. Kéndioxiddal kezelt termékek huzamo-
sabb fogyasztasa esetén figyelemmel kell lenni az esetleges krénikus hatasra
is. Az irodalombol ismert, hogy kéndioxid az aneurinnal [9? reakcioba lép, vala-
mint az is, hogy ezért aneurin értékesiilése a szervezetben csokkent [10].

A krénikus fogyasztaskor esetleg fellépd toxikus hatdsok vizs?élatéval
Lockett és Natoff [11{ foglalkozott. Harom generéacion at folytatott allatkisér-
leteikben megallapitottak, hogy meg extrém mennyiségl (750 mg/kg) kéndi-
oxidot tartalmazo taplalék etetés soran sem volt észlelhet§ koros elvaltozéas az
allatok szerveiben, valamint szignifikans kilénbség az allatok ndvekedésében.
CliJrgyancsak nem volt megfigyelhet6 a tumorfejl6dés frekvencigjanak néveke-
ése sem.
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A kéndioxid mennyiségi meghatarozasa

A kéndioxid mennyiségi meghatarozasara a MSZ 3621 szabvany jodometrias
modszert ajanl. Az eljaras bar gyorsan és kényelmesen vihet&'keresztiil, burgo-
nyak SO2 tartalmanak meghatarozasara alkalmatlan, mert a burgonya keményi-
totartalma kovetkeztében keletkez6 jodkeményit6, a meghatédrozésokat bf-
zonytalanna teszi.

Ezért a szabvanyban el8irt eljaras helyett Monier - Williams [13] modszerét
alkalmaztuk, melynek elve, hogy megsavanyitott mintabol a S02t melegites-
sel és leveg6aram befuvéasaval kilizve, HX 2t tartalmazo6 buborékoltaté edénybe
vezetjik, ahol quantitative HZ04€¢ alakul. A keletkezett savat pedig biralas-
sal hatarozzuk meg.

Sziikséges vegyszerek

1 10%-o0s H2S04
2. 3%-0s HD2oldat semleges kémhatasi. A kémhatast a keverék indika-
torral kell ellen6rizni
3. 01 n NaOH
4. Keverék indikator: a) 1 csepp metilvords indikator
b) 1 csepp metilénkék N

A vizsgalat menete
200 g apritott burgonyamintat 400 ml vizzel 1 1 (rtartalmd desztillalé

Iombli(kbt? helyezzik. A desztillalé berendezés sematikus rajzat az 1 abran mu-
tatjuk be.
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A buborékoltaté edényekbe 10- 10 ml HD 2oldatot dntiink, és az edényeket
a desztillalé berendezés leszallé agara kapcsoljuk. A desztillalo lombikba helye-
zett a;)rl'tott burgonyahoz 20 ml HXS04t pipettdzunk. Ezutdn a lombikot a
visszafolyd hiit6re kapcsoljuk. Meginditjuk a levegé befuvatasat és a lombikot
ovatosan melegitjik. A desztillaciot egy éran keresztiil folytatjuk. A desztil-
lalo befejeztével a szedOkben levG peroxidos oldatokat egyesitjiik és natron-
log mérboldattal megtitraljuk.

A vizsgalati eredmények megbeszélése

Az alkalmazott vizsgalati mddszer pontossaganak ellendrzésére a kévetkez6
vizsgalatokat végeztiik:

1 Analitikai tisztasdgl natriumbiszulfitbél torzsoldatot készitettiink és
meghataroztuk S02 tartalmat. A desztillal6 berendezésbe 10 ml tdrzsoldatot
helyeztiink, vizzel 400 ml-re egészitettlik ki. A tovabbiakban a vizsgalat me-
neténél leirtak szerint jartunk el. Az eredményeket az 1 tablazat tartalmazza

1. tablazat

Egyes meghatarozasok Egyes mérések

eredményei Kozépértek atlagos hibaja
1 12,34 mg SO,
2. 12,03 -
3. 12,64
4. 12,34 12,34 mg SO, +0,123 mg S02
5. 12,34

2. Megkiséreltiik a vizsgalatokat Turmix-gépen homogenizalt burgonyaval
elvégezni. E vizsgalatnal 200 g bur?on at 10 ml NaHS03torzsoldattal es 300 ml
vizzel egyutt 30 sec-ig homogenizaltunk. Utana az S02tartalmat desztillacioval
meghataroztuk. Az er6s habzds miatt habzasgatlét is kellett alkalmaznunk.
E vizsgalatot 6tszori ismétlésben végeztiik el, s megallapitottuk, hogy a bevitt
SO, mennyiségének csak 1/6-at nyertik vissza. Az S02z6me az intenziv homo-
gegizéléskor eltehet6en részben a leveg6be tavozik, részben pedig oxidalé-

ik.

3. 200-200 g hamozott apritott burgonyat 0,2% natriumbiszulfitot tar-
talmazo6 oldatban 15 percig aztattuk, majd 5 perces csurgatads utan a burgonya-
mintak SO, tartalmat - a vizsgalat meneténél leirtak szerint - meghataroz-
tuk. A meghatarozasok eredményeit a 2. tablazat tartalmazza.

2. tablazat
Egyes meghatarozasok A Egyes mérések
eredményei Kozéperték atlagos hibaja

3,08 mg% SO,
3,24

3,16
g,%g 3,16 mg% SO, +0,059 mg% SO,

GRON
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Kereskedelembdl sz&rmazé harom minta vizsgélatanal 7,4 mg%, 8,2 mg%,
9,3 mg% SO2tartalmat talaltunk. Ez arra mutat, hogy a hamozott burgonya
készitésekor vagy az el6irtnal nagyobb koncentracioju oldatot hasznalnak, vagy
pediglen hosszabb ideig taroljak a burgonyat. Ez nem kivanatos, bar egészség-
ugyi szempontbol nem bir jelentéséggel, mert a siités és fézés folyamata alatt -
tapasztalataink szerint - a kezeit burgonydbol az S02 gyakorlatilag teljes
mennyiségben eltavozik.
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OMPEAENEHVNE W OLEHKA COJAEPXAHWA S02 B KAPTO®EJIE
OBPABEOTAHHOM BUCYNb®UNTOM

®. Hagb

KapToenb O4MLLEHHbIA OT KOXYpbl 6€3 06paboTkn 6UCYNb(UTOM TEMHEET.
[ns npenaTtcTBuA NoTeMHeHus o6pabaTbiBatoT pactBopom (0,2%) 6ucynbtuTa.

KapTothens 06paboTaHHbIi SO02 MMeeT TOKCUYECKOe [eiCTBUE, nostomy
HEOOX0AMMO KOHTPONMPOBaTb cofepkaHne S02 B kKaptodene. Tak, Kak cogep-
XaHune S02 onpefensieTcsi B NPUCYTCTBUM OOMbLUETO KOMYECTBA Kpaxmana,
aBToOp NpuMeHns Metod MoHne —Ywunamc-a u yCcTaHOBW/I TOYHOCTb MeToda Mpu
uccnefoBaHuy  KapTodens.

BESTIMMUNG UND BEURTEILUNG DES SO,-GEHALTES VON MIT
BISULFIT BEHANDELTEN KARTOFFELN

F. Nagy

Gereinigte, verpackte Kartoffel werden ohne Behandlung mit Natrium-
bisulfit braun. Deshalb werden sie in eine (0,2%-igen) Losung von Natrium-
bisulfit eingetaucht.

Die mit Schwefeldioxid behandelten Kartoffel bedeuten ein toxikologi-
sches Problem und darum muss der S02Gehalt der Kartoffel bestimmt werden.
Es handelt sich um Bestimmung geringer S02 Mengen neben dem grossen
Starkegehalt der Kartoffel. Der Verfasser wandte das Verfahren von Monier-
Williams an u ndbeschreibt die bei den Kartoffelunterscuhungen erreichbare
Genauigkeit.
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DETERMINATION AND EVALUATION OF S02CONTENT IN POTATOES
TREATED WITH ALKALI HYDROGEN SULPHITE

F. Nagy

Peeled packed potatoes are known to turn brown when untreated. Thus,
they are previously immersed in a (0.2%) solution of sodium hydrogen sulphite.
From a toxicological aspect, potatoes treated with sulphite is actually
hazardous, “therefore the determination of S02content in potatoes is necessary.
In this case, minn+e amounts of SO2 are to be determined in the presence of
%reat quantities of potato starch. The Monier - Williams method was applied
y the author. The attainable accuracy in potato analyses is shown.

DOSAGE ET APPRECIATION DE LA TENEUR EN S02DE LA POMME
DE TERRE TRAITEE AU BISULFITE

F. Nagy

Les pommes de térré eptuchées emballées brunissent sans un traitement
au bisulfite. 1l est done nécessaire de les tremper dans une solution de bisulfite
de sodium & 0.2%.

Les pommes de térré traitées au bisulfite posent une question toxicolo-
gique et pour cela il est nécessaire de doser leur teneur en S02 Il faut doser de
petites quantités de S024 coté de la haute teneur en amid6én de la pomme de
térré. L’auteur s’est servi de la méthode Monier - Williams et démontre la pre-
cision que Fon peut obtenir dans le cas de la pomme de térré.



B. cereus el6fordulasa élelmiszerekben

NIKODEMUSZ ISTVAN, BOJAN MARIA, HOCH ROBERTNE, KISS
MELINDA, KISS PIROSKA

Orszagos Elelmezés- és Téaplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1963. januar 14.

A régebben szaprofitanak tartott aerob sporas baktériumok élelmezés-
egészségigyi jelent6sege ma mar eléggé ismert. A Bacillus genus szerepére az
élelmiszer "romlésadban Laurent [9], Fligge [4], Henneberg [7], Schon-
berg [15] és masok, Ujabban Boese [1], majd Hauke [6] mutattak ra.
Schdnberg szerint az élelmiszerbontas ~a proteolitikus tevékenységgel all
aranyban. [16] A legtdbb szerz6 az élelmiszerek romlasat okozé baktériumot
egyszerlien B. mesentericusnak irja le, bar valdszind, hogy inkabb a B. subtilis
jatszott a romlasban szerepet. Aerob spdrasok altal okozott ételmérge-
zéseket régebben Fligge [4], majd Lubenau [10], valamint Kendall [8]
és munkatarsai, Brekenfeld [2], Ujabban Plazikovski [14], Hauge [5],
Clarenburg, Kampelmacher [3], Tongue [17] és munkatarsai irtak le.
A nomenklatiraban tapasztalhaté ellentmondasok ellenére (egy-egy bak-
tériumot mas és mas néven irtak le), ma mar tobbé-kevéshé bizon?/l'tott-
nak latszik, hogy e csoport tagjai kozil ha nem is egyedil, de els6sor-
ban a B.cereus (régi nevén B. anthracoides, de szerepel ezenkiviil B. mesente-
ricus, s6t B. subtilis neveken is) rendelkezik feltételes korokozd képességgel
és képes ételmérgezéseket el6idézni, ha a fogyasztas id6pontjaban az elelmiszer7
1 grammnyi mennyiségében 100 000-nél nagyobb csiraszamban van jelen. Ma-
gyarorszagon az els6 B. cereus altal okozott ételmérgezést 1958-ban észleltiik,
1961-ig mintegy 51 olyan ételmérgezés adatait gyuUjtottuk 0Ossze, amelyben
a Bacillus_genus tagjai voltak a korokozok. [12, 13]. E megbetegedések Kkoziil
35 esetet B. cereus egyediil okozott, 9esetben mint tarsfert6zo szerepelt, néhany
alkalommal B. laterosporus és B. elvei voltak a korokozdk. Fenti kdzleményiink-
ben megallapitottuk, hogy aerob sporasok altal okozott ételmérgezések kozve-
titésében vegyesen szerepelnek novényi és allati eredetl élelmiszerek. Nem
latszott azonban érdektelennek megvizsgélni, hogy e baktériumok elsGsorban
mely élelmiszerekben talalhatok talalhatdo meg és milyen mennyiségben.

A B. cereus el6forduldsaval az élelmiszerekben gyakorlatilag mar az elsé
altala okozott ételmérgezések diagnosztizalasa utan kezdtiink foglalkozni.
Eleinte a mennyiségi B. cereus tartalommal még nem torédtiink, csupan a B.
cereus tartalmi élelmiszerek szazalékos aranyat jegyeztik fel. 1959. januartol
masfél éven keresztil 6595 élelmiszer kozil 298-ban (4,5%) talaltuk meg a
baktériumot. Ugyanezekbdl az ételmintakbdl joval tobb pontosan identifikalt
aerob sporas baktériumot tenyésztettink ki és még nagyobb volt azoknak a
fajoknak szama, amelyeket az akkori ismereteinkkel nem tudtunk azonositani.
A kuldnboz6 ételmintakbol izolalt spérasok gyakorisagat az elsé tablazat mutatja.

A tablazatbol megallapithatd, hogy a B. cereus a negyedik leggyakrabban
eléfordulé identifikalt bacillus faj. Legtdbbszér B. subtilist identifikaltunk,
azota megallapitottuk, hogy az akkor nem identifikalt torzsek egy része ugyan-
csak a B. subtilis kilénbéz0 varidnsaihoz tartozott. Felt(ing, hogy az ugyancsak
jol identifikalhatd B. mycoides a B. cereushoz viszonyitva meglehet6sen ritkan
fordul el6. Aranylag gyakran identifikaltunk B. laterosporust, B. lichenifor-
mist, B. pumilust és B. megateriumot, mig a B. coagiulans, B. polimyxa és B.
macerans ritkdn fordult el6 az &ltalunk vizsgalt élelmiszerekben. Megéllapit-
hatd az is, hogy identifikalhato spdrasok élelmiszereink tébb mint 30%-4aban
megtalalhatok.
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7, tablazat

6595 ételmintaban talalt identifikalt aerob spéras torzsek

- . A kilonbozg spdrasokat Az osszes élelmiszerhez
Baktériumfaj tartalmazo élelmiszerek viszonyitott aranya

szama

B. subtilis 764 11,6%

B. laterosporus 416 6,3%

B. licheniformis 324 4,7 %

B. cereus ... 298 4,5%

B. pumilus 182 2,7%

B. megaterium. 170 2,5%

B. alvei ... 39

B. sphaericus 27

B. mycoides .. 17 1,5%

B. coagulans. 9

B. polymixa 7

B. macerans 5

1960, masodik felét6l részletesebb vizsgalat targyava tettik a B. cereus
mennyiségi eléfordulasat is. A vizsgalt élelmiszerek kilonboz6 higitdsainak
tejagar tenyészeteibGl a gyanus telepeket tojassargaja és véragar lemezekre ol-
tottuk le s az identifikalast elsésorban ezeken a taptalajokon végeztiik. Megnéz-
tik tovabba a kitenyésztett torzsek fontosabb fermentativ tevékenysegét;
e vizsgalatokrol masik kdzleményiinkben szdmolunk be. Adatainkat 4 élelmiszer-
bakteriologiai laboratorium eredményei alapjan allitottuk Gssze és megkivanjuk
jegyezni, ho%y miutan a B. cereus izolalasara elektiv taptalajt nem hasznal-
tunk, el6fordulhatott, hogy nem minden élelmiszerbdl tudtuk ~baktériumot
kimutatni. 20830 - tudomasunk szerint élelmiszerartalmat nem okozé élel-
miszer kozil Osszesen 1444-bdl tenyésztettlink ki B. cereust, ami 6,96%-nak
felel meg. A baktérium kitenyésztésének csiraszam, valamint élelmiszerkészit-
mények alapjan tortén6é csoportositasat a 2. tablazat tinteti fel.

2. tablazat
B. cereus el6forduldsa kilonbdz6 élelmiszerekben
. Egyéb .
. Tej-,  Fagy- Kré-  édes- Kész- Hentes- E9YeD  gssze-
Szam te]- lalt mes ipari étel aru elel- sen
termék term ék miszer
< 103/g 326 185 64 99 131 44 72 921
103—105/g 171 70 23 19 29 12 39 363
105_10«/g 35 16 13 0 2 10 15 91
>10«/g 27 14 15 3 7 - 3 69

Osszes 559 285 115 2. 169 66 129 1444



1444 pozitiv lelet kdzil 921 alkalommal, azaz az esetek t6bb, mint 60%-
aban a B. cereus 1000/g-nal kisebb mennyiségben fordult el6, e mennyiség a
jelenleg érvényben levé elGiras szerint még nem esik kifogas ala. 363 ételminta-
ban a B. cereus szdam 1000 és 100 000 k6z6tt volt, ez az a szam, amelyrdl nem
lehetne azt mindani, hogy teljesen artalmatlan, de nem is feltétleniil karos. 160
ételmintaban a B. cereus szama nagyobb volt, mint 105g- Elelmiszerartalomrdl
ezen esetekben sem szereztlink tudomast, aminek két oka lehet. Az egyik az,
hogy a mintdk csiraszama a mintavétel utan, tarolas és szallitds kozben emel-
kedett, lehetséges azonban az is, hogy a fenti ételek fogyasztasa enyhe tiinete-
ket okozott s a fogyasztok nem fordultak orvoshoz. Féleg a sporadikus megbe-
teg?dlgselg _rIParadnak rejtve, a tomeges megbetegedéseket enyhe tiinetek esetén
is felderitik.

Adataink alapjan a leggyakrabban a tej és tejtermékek tartalmaztak
B. cereust. Itt még annyit emlitink meg-, hogy 52 tejpor minta kozil
27-ben volt 60- 100/g B. cereus. Kiilén kiemeljik az édesipari termékek kozil
a fagylaltokat és a krémest, mindkett§ fogyasztasa okozott mar ételmérgezést
s valoszindi, hogy a két készitméng a jov6ben is szerepel, mint B. cereus artal-
mak terjeszt6je. A készételek és hentesdruk B. cereus szama arén%llag ritkan
haladta meg a 1059 mennyiséget. Az egyeb élelmiszerek alatt elsGsorban a
nyersanyagokat (his, z6ldség, fszer) értjuk. A B. cereus jelenléte a nyersanya-
gokban nem mondhatd teljesen veszélytelennek, hiszen a sporak a hékezelést
altaldban tulélik s ha az ételek fogyasztasa a készités utan 3-4 6ran tul torténik,
létrejohet olyan mérték( baktériumszaporodas, amely mérgezést von maga
utan.

Ha a két tablazat adataiban a B. cereus el6fordulasi aranyat 6sszehason-
litjuk, akkor azt tapasztaljuk, hogy a kés6bb végzett vizsgalatsorozatunkban
a B. cereus el6fordulasi ardnya nagyobb, mint az els6 vizsgalataink eredményei-
ben. Hitelesebbnek feltétlentl a masodik vizsgalatsorozatainkat tartjuk, mert
itt tobb adatra tamaszkodhatunk, tovabba, mert ekkor mar jobban ismertiik
az aerob spoéras baktérium fajokat. Ha dsszeadjuk adatainkat, akkor megallapit-
hatjuk, hogy 27 325 ételminta kozil 1742-ben taldltunk B. cereust, ami 6,37%-
nak felel meg. Kétségtelen, hogy a B. cereus nem tartozik az élelmiszerekben
leggyakrabban el6forduléd baktériumok kozé, de joval tobbszér kimutathato,
mint a feltétlen patogen baktériumok (Salmonella, Shigella) s emiatt természe-
tesnek tartguk, hogy %yakrabban okoz élelmiszerartalmat, mint a fent emlitett
kérokoz6 baktériumok.
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MPONCXOXAEHME B. CEREUS-A HA MUWWEBBLIX MNPOAYKTAX
M. Hnkogemyc, M. BoitaH, P. Xox, M. Knw un M. Knw

ABTOpbI MCCMefoBa/IM MPOUCXOXAEHMe B. cereus-a Ha pasHbIX MULLEBbLIX
npoayKTax. YCcTaHoBUAM npucytcTeme B. cereds-a Ha 6-6,4%-ax uccnefoBaH-
HbIX Npnbna. 27 000 06pa3LoB NULLEBLIX NPOLYKTOB. Yucno B. cereus-a Ha nono-
BUHAaX 3apaXKeHHbIX MULLEBLIX NPOAYKTOB MeHbLle yYem 103 r. lMpowucxoxpeHue
6onbliero umucna B. cereus-a Ha CbIpbfX BbI3blBAET OMACHOCTb TOMBKO B TOM
cnyyae, ecnu noTpebneHne NULLEBLIX MPOAYKTOB He MPOMCXOAWUT B YCTaHOB/EH-
HOM CpOKe WX MpU NPeAnUCbIBAHHBIX ycnosusx. OTHOCUTENIbHO YaCcTHOE MpoOMC-
XOX[aeHue B. cereus-a Ha MWLLEBbIX MPOALYKTax 06BACHSAET YaCTHOE OTNpaB/eHne
NULLEBLIMA  NPOAYKTaMU  3aPaXKEHHbIMWU TakUM  MWUKPOOPraHU3MOM.

VORKOMMEN VON B. CEREUS IN DEN NAHRUNGSMITTELN
I. Nikodémusz, M. Bo¢jan, R. Hoch, M. Kiss und P. Kiss

Die Verfasser sammelten Angaben {ber den Gehalt von Lebensmitteln
an B. cereus. Sie stellten fest, dass das Bakterium in 6,0-6,4% der von ihnen
untersuchten (etwa 27.000 Stiick) Lebensmittelproben nachgewiesen werden
konnte. Auf Grund ihrer Untersuchungen war die B. cereus-Zahl in der grdsseren
Hélfte der positiven Lebensmittel unter 103g. Vorkommen einer grossen An-
zahl von B. cereus in den Rohmaterialien bedeutet nur dann eine Gefahr, wenn
die Nahrungsmittel nicht binnen der vorgeschriebenen Zeitdauer und den
vorgeschriebenen Umstédnden verzehrt werden. Die relative Haufigkeit von B.
cereus in Lebensmitteln erklart das hédufige Vorkommen der von ihm verur-
sachten Lebensmittelvergiftungen.

OCCURRENCE OF B. CEREUS IN FOODS
/. Nikodémusz, M. Bo¢jan, R. Hoch, M. Kiss and P. Kiss

With the aim of collecting data, the occurrence of B. cereus in various foods
was investigated by the authors. The presence of B. cereus could be detected
in 6.0-6.4% of the food samples (about 27.000) examined by the authors.
According to the investigations, in the major part of samples, which proved to
be positive, the number of B. cereus ranged below 103 per gram. The occurrence
of this bacterium in raw foods is hazardous only in the case if the foods are not
consumed within the prescribed time and under the prescribed conditions. The
relatively frequent occurrence of B. cereus in foods explains the frequence of
food intoxications due to its presence.
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OCCURENCE DU B. CEREUS DANS LES DENREES ALIMENTAIRES
/. Nikodémusz, M. Bojart, R. Hoch,M. Kiss et P. Kiss

En connexion avec la teneur en B. cereus des denreés alimentaires les
auteurs ont fait des examinations dans un but statistique. Ils ont établi que la
bactérie se retrouve dans 6,0-6,4% des échantillons qu’ils ont examinés (env.
27.000 cas). Selon leur examinations le nombre du B. cereus a été inférieur
a 103g. dans plus que la moitie des denrées alimentaires positives. L’occurence
d’une grande quantité de B. cereus dans les matiéres premiéres ne présente de
danger que si la consommation des denrées alimentaires ne se fait pas dans le
laps de temps et les circonstances prescripts. La fréquence relative du B. cereu-
dans les denrées alimentaires fournit ™ explication de la fréquence des empois
sonnements alimentaires causés par le bacille.



Szaritott ételféleségek (leveskészitmények) vizsgalata

HORVATH GYORGY, PAULI PETERNE é RONTO ERZSEBET
Megyei Mindségvizsgalé Intézet, Kecskemét.

Hazankban 1958 6&ta talalhatok kereskedelmi forgalomban kilénb6z6
leveskészitmények, egyelére csak szaritott zoldségekbdl osszeallitva. E ter-
mékféleségek gyartasaval kapcsolatban kilfoldén mar széles kor(i tapasztalat-
tal rendelkeznek, s valamennyi orszagban megtalalhatok igen nagy mennyiség-
ben és sokféle valtozatban.

Ujabban a levesek izének, zamatanak javitasara, allomanyuk teltebbé
tételére vagy gyorsabban végbemend vizfelvetelének elérésére, kaldriaértékiik
fokozasara, eltarthatésaguk ndvelésére az adalékanyagok széles skaldjanak
alkalmazasaval és 0j technologiai eljardsok bevezetésevel kisérleteznek kulfol-
don. igy pl. egyes szerzék ajanljak a tejsavobol nyert laktdz Ca s¢janak hozza-
adasat a levesekhez izjavitas es tartdssagnovelés végett [L] Mas szerz6 a
husszaritmanyok jobb és gyorsabb vizfelvevé képessegének javitasara vakuumos
nedvességeltavolitast javasol. A nedvességtartalmat szilkagéllel toltdtt vakuum-
szaritéban vonjak ki. [2].

Megint mas szerz6k kétfokozatd vizelvonast javasolnak szaritmanyok
el6allitdsara Ggy, hogy az els6 lépcsében csak kb. 50%vizet parologtatnak el
gyorsan, majd nagy nyomasu edénybe helyezve a kialakitott nyomast hirtelen
megszakitva porozus szerkezet(i anyagot nyernek, melyet tovabb szaritva a
kapott anyag igen gyors vizfelvevOképességiivé valik [3].

Belathatatlan fejl6dést nyit e termékek gyartdsdban, hogy az igen nagy
energiaigényes liofilizalt termékek laza, szivacsos struktiraja biztositja a gyors
vizfelvételt, tehat a rovid elkészitési id6t. A kiméletes tartositasi eljaras alatt az
alapanyagok tapértéke majdnem teljes mértekben valtozatlan marad, tehat
az aromaban gazdag, minden tekintetben a nyers termékhez legkézelebb allo
jellegei rendelkez6 terméket nyernek. Bar a liofolizalas ismert modszer hazank-
an is, mégis ennek alkalmazasaban a kisérleti kereteket még nem léptik tdl,
hazéank energiaszegénel volta miatt. Leveseink el8allitisahoz el6relathatdlag
sajnos még sokaig a leveg6aramlasos széritassal készitett zoldségeket kell fel-
hasznalni alapanyagul [4, 5. 6].

A leveskészitményekhez tehat jelenleg szaritott fézelekféleségeket hasznal-
nak alaptermékként. Feltétlen sziikséges, hogy ezek mindsége a legjobb legyen,
mert barmely komponens igen kis izhibaja is megérzdik a kész levesen.

A gyartas soran a feldolgozasra keril6 szaritmanyokat gondosan valogat-
jak és ha szilkséges Ujra szaritjak. Majd a gyartastechnolégia szerinti adalék-
anyagokkal 0sszekeverik és tasakokba csomagoljak.

Valamennyi levesféleség harom rétegli foliabol formalt tasakba kerdl.
A folia legbelsd rétege polivinilidénklorid va%y polietilén, a kdzéps6 réteg igen
j6 min6ségl, jo szakitdszilardsagl papir, - hazai tasakoknal azonban ez csak
famentes papir, - a kuls6 réteg vékony aluminium fdlia. A felirat és az egyeb,
az MSZ 1800-nak és a meglevd K 0006-60 altalanos levesszabvanynak megfe-
lel§ elGirasszer(i széveg, az aluminium folidra van ranyomva. A tasak bordazott
szélén talalhatd a szabvanyos jelzés, mely tartalmazza a gyartasi id6t, a gyartas
jelét és a bekeverés szadmét:, pl: 16A345.

A tasak sehol nem lehet nyitott, szakadt.

Az érvényes iparagi szabvany még 1960-ban késziilt el [KO006—60J, mely
azonban nem tudott a kevés mérési adat miatt konkrét, de teljesithet6 minGségi
jellemz6t megadni, féleg csak gyartasi tapasztalatokon alapult.
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Sziikségesnek lattuk ezért, hogy e termekeket részletes vizsgalatnak vessik
ald és az eredmények kozlésével segitsiik tarsintézeteinket és a kereskedelem
mindsitd szerveit.

Jelenleg a kovetkez6 levesek taldlhatok a kereskedelmi forgalomban:
zoldségleves, magyar gulyasleves, marhahtsleves és ritkabban zellerkrémleves,
zbldborsokrém leves, paradicsom leves. E levesféleségek koziil az els6 harmat
kedvelte meg a vasarlokozonség, e miatt nagymennyiségben ezek késziilnek.
Id6szakonként, ha van megfeleld nyersanyag, gombakrémlevest is gyartanak a
kereskedelem kivansaganak megfelelGen.

I Z6ldségleves

Kétszemélyes adag tdltésulya 45 g/tasak. EIl&irt higitds 600 ml vizzel.

Tartalom: négytoljésos szarvacska tészta, szaritott zoldségek: zeller, para-
dicsom, sargarépa, kelkaposzta, petrezselyem, gyokér és -zold, burgonya, kara-
lab, vordshagyma por, ezenkivil &rolt fekete bors, konyhasd és mono-natrium-
glutaminat izesit6szerek, baromfizsir és antioxidans emulzio.

A zdldségfélék csik, pehely vagy szelet formaban, darabosan taldlhatok

a keverékben, a tészta jellegének megfelel6 alakban, az egyéb szilard anyagok

por formajaban kerllnek bekeverésre. A zsirt az alapkeverekkel felitatjak.
Vizsgélati eredmények:

1 tablazat
A keverék Min. Max. Elfogadhat6 ért.
nedvességtartalma % ......... 6,61 9,18 max. 10,0
zsirtartalma % ...ooveeveveveenne 16,00 22,30 min. 15,0
konyhasétartalma % ........... 13,68 15,80 max. 15,0
fehérjetartalma % ................. 11,68 13,20 min. 10,0

] Az elGiras szerint elkeszitett leves halvanysarga szind, tiszta, atlatszo,
jellegzetes zoldséges hisleves izl és illatd. Gyenge barnas szinarnyalat még nem
kifogésolhato.

Magyar gulyasleves

Kétszemélyes adag t6ltésulya 50 g/tasak. ElGirt higitds 600 ml vizzel.

Tartalom: kéttojdsos gépi tarhonya, szaritott marhahdskocka, szaritott
z6ldsegfelek: burgonya, zeller, petrezselyem gyokeér, zoldpaprika, sargarépa,
vordshagymapor, fokhagymapor, ezenkivil sertészsir, 6rolt fekete bors, fd-
szerpaprika, konyhaso, darélt kéménymag, mono-natrium-glutaminat és anti-
oxidans emulzié.

A zodldségfélék csik va?y pehely formaban, a his kockara vagva vagy tépve
a leves jellegének megfelelo alakban, egyéb szilard anyagok por formajaban
keriilnek bekeverésre. Vizsgalati eredmények:
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2. tablazat

A keverék Min. Max. Elfogadhato ért.
nedvességtartalma % ........... 5,98 7,76 max. 8,0
zsirtartalma % ....ocooeeeenennens 17,20 20,20 min. 15,0
konyhasoétartalma % ........... 12,16 16,50 max. 15,0
fehérjetartalma % ................. 23,73 28,32 min. 20,0

Az elGiras szerint elkészitett leves vilagos- barna szind, feliiletén piros zsir-
foltokkal, a le kissé zavaros, jellegzetes koménymagos, hisos gulyasleves izzel
és illattal. A huskockak csak kismértékben lehetnek ragoésak, nagysaguk val-
tozd.

Marhahusleves

Kétszemélyes adag toltdsulya 50 g/tasak. EIGirt higitas 600 ml vizzel.

Tartalom: négytojasos szarvacska tészta, szaritott zoldségfélék: sargarépa,
ﬁetrezselyem %ybker és -z06ld, zeller gumo és -zold, burgonya, karalab, voros-
agyma, paradicsom, kelkdposzta, ezenkivil sdritett haskivonat, konyhaso,
étkezési marhafaggyu,, 6rolt fekete bors, mono-natrium-glutaminat, és antioxi-
dans emulzid.

A zbldségfélék vagy pehely, vagy csik formaban, a tészta jellegének meg-
felel§ alakban, az egyeb szilard anyagok por forméajaban keriilnek bekeverésre.
Vizsgalati eredmények:

3. tablazat
A keverék Min. Max. Elfogadhat6 ért.
nedvességtartalma % ........... 8,70 12,98 max. 10,0
zsirtartalma % ......ccccoeveeee. 19,03 27,74 min. 20,0
konyhasotartalma % ........... 20,10 27,48 max. 15,0
fehérjetartalma % ................. 12,50 14,14 min. 10,0

Az elGiras szerint elkészitett leves vilagos barna szind, feliletén sargas
zsirfoltokkal, a Ié zavaros. A 1é er6s barna szine gyartasi hibara utal. ize, illata
a marhahuslevesre jellemz6.

Meg kell jegyezniink e termékeknél, hogy az igen magasnak talalt konyhasé
értéket a gyarto vallalat 15,0% alad szallitotta le a vizsgalatok oOta.
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Zellerkrémieves

Kétszemélyes adag tolt6sulya 50 g/tasak. El6irt higitas 600 ml vizzel.

Tartalom: zellerliszt, petrezselyem zold, tejpor, liszt, sertészsir, tovabba
konyhasd, mono-natrium-glutaminat izesiték, piritott zsemlekockdk és anti-
oxidans emulzid.

Valamennyi 0sszetevé poritott formaban kerll egynemdisitésre, Kivéve a
zsemlekockékat, melyet kilon tasakban helyeznek a levespor mellé. Vizsgélati
eredmények :

4. tablazat
A keverék l| Min. Max. Elfogadhaté ért.
nedvességtartalma % ........... . 731 7,58 max. 8,0
zsirtartalma % ......ccoeeveneeee o 1742 17,76 min. 15,0
konvhasétartalma % ........... 14,39 15,58 max. 15,0
fehérjetartalma % ................. 10,28 10,35 min. 10,0

Az elGiras szerint elkeszitett leves krémsarga szin(i, felliletén vilagos zsir-
foltokkal és Usz6 petrezselyem levellel. Jellegzetes zeller izl és illatd kremleves-
nek megfelel6 sdrdbb allomanyua.

Zo6ldborsokrémleves

Kétszemélyes adag tolt6sulya 70 g/tasak. ElGirt higitas 600 ml vizzel

Tartalom: zoldborsoliszt, zellerliszt, petrezselyem z6ld, voroshagyma por,
tojaspor, liszt, sertészsir, izesitének konyhasd, cukor, mono-natrium-glutaminéat
és antioxidans emulzié, valamint piritott zsemlekocka.

Az OsszetevOket lisztté Orolve homogenizéljak, a zsemlekockéakat kiilén
polietilén-tasakba zarva, majd mindkett6t a fo6lia-tasakba helyezik. Vizs-
gélati eredmények:

5. tabléazat
A keverék Min. Max. Elfogadhato ért.
nedvességtartalma % ......... 5,21 5,28 max. 6,0
zsirtartalma % ......ccccceeveenenene 15,65 15,67 min. 15,0
konyhasétartalma % ........... 11,93 12,00 max. 15,0
fehérjetartalma % ................. 13,34 13,36 min. 12,0

Az elGiras szerint elkészitett leves vilagoszold szind, feliletén zsirfoltokkal
és Usz0 petrezselyem zolddel. ize, illata az edes zOldborsora emlékeztetd, s allo-
manya a krémlevesnek megfelelGen s(r(ibb.
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Paradicsomleves

Kétszemélyes adag tolt6silya 120 g/tasak. EIGirt higitas 800 ml vizzel.
Tartalom: siritett paradicsom, sertészsir, liszt, kettojasos csillagteszta,
izesitének cukor, kone(/hasé, mono-natrium-glutaminat és antioxidans emulzié.

Az 0Osszes adalé

anyag a paradicsomsiritménnyel elkeverve, homogén,

lagy masszat alkot, melynek szine enyhén barnaspiros. A tészta kiillén tasakba,
a slritmény mellé van csomagolva. Vizsgalati eredmények:

A keverék ! Min.
vizben oldh. sza. t. % ........ 60,00
nedvességtartalma % ......... 19,10
zsirtartalma % ..o 2,44
konyhasotartalma % ........... 3,45
cukortartalma % ........oevue. 1,98

Max.

70,00
23,40
3,97
5,22

3,00

6. tablazat

Elfogadhaté ért.

min. 60,0
max. 25,0
min. 2,0
max. 5,0

min. 2,0

Az el6iras szerint elkészitett leves piros szin(i, nem &tlatszo6, a paradicsom-
rostoktol és egyéb vizben nem oldoéd6 anyagoktdl zavaros, fellletén zsirfoltok-

kal. ize, illata a tiszta paradicsoms(ritménnyel azonos.

Gombakrémleves

Kétszemélyes adag tdltd'stlya 50 g/tasak. ElGirt higitds 600 ml vizzel.
Tartalom: gombapor, zellerpor, voroshagymapor, petrezselyem z6ld, tejpor,
tengeri keményit6, konyhasé, rozs vagy buzaliszt, sertészsir és mono-natrium

glutaminat.

Valamennyi szilard osszetevd por alakjaban keriil bekeverésre.

A keverék | Min.
nedvességtartalma % ......... 4,13
zsirtartalma % ........ccooveeeee. 20,49
konyhasotartalma % ........... 15,71
fehérjetartalma % ................. 10,50

homoktartalma % ................. 0,37

6,00
29,39
18,71
12,52

1,72

7. tablazat

Elfogadhaté ért.

max. 8,0
min. 20,0
max. 15,0
min. 10,0

max. 05



Az elGiras szerint elkészitett leves vilagos barna szin(i, az altalanos ismert
levesekhez viszonyitva aranylag sir( konzisztencidju krémleves. ize, illata a
Champignon gombara emlékeztetd, intenziv.

Osszehasonlitasképpen elvégeztiink néhany kilfoldi, megkdzeliten azo-
nos tipust levesminta analizisét is, igy a KNORR gyar altal gyartott ,,napolyi
levest” (z6ldséglevesiinkhoz hasonld), zellerkrémlevest, huslevest (marhahus-
levesiinkhéz hasonlé) és a Gallina Blanca markaju barcelonai gombalevest.

A kémiai analizis eredményét a 8. tablazat tartalmazza.

8. tablazat
Nertalon aralom Grtalom adiom
% % % %
Népolyi leves (Knorr) 7,00 10,45 14,00 18,53
Hus-leves (Knorr) . .. 3,19 22,70 11,45 52,70
Zellerkrémlev. (Knorr) 4,57 10,10 14,00 15,55
,Gallina Blanca” .... 6,51 9,03 12,69 17,35-
9. tablazat
Levesek g kaléria
Magyar zéldségleves........... 405
Magyar gulyasleves........... 370
Marhahusleves ................... 384
Zellerkrémleves ................. 406
Zoldborsokrémleves........... 416
Paradicsomleves................. 313
Gombakrémleves ............... 427
Knorr napolyi leves......... 374
Husleves (Knorr).......cc.c.... 295
Zellerkrémleves (Knorr) ... 382
»,Gallina Blanca” ............... 374
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A 8. tablazatban szereplé termékek kozil a 2. jelzés(i kocka alaku, préselt;
ez magyarazza a nagy konyhasoétartalméat, a tébbi a hazai készitményekkel azo-
nos allomanyud. A nyert vizsgalati adatokat dsszehasonlitva, aranylag jé Ossze-
tétel egyezés allapithatd meg.

Szamitas alapjan meghataroztuk a vizsgalt készitmények kaldriatartalmat
is. Kaldriatartalmuk alapjan hazai leveseink ertékesebbek a kilféldi termékek-
nél [7], magasabb zsir- illetve fehérjetartalmuk miatt. A szamitott biologiai
kaldria értékeket a 9. tdblazat tartalmazza. A szamitas alapjaul hazai leve-
seinknél a mért értékek kozéparanyosat, mig a kiilfoldi leveseknél a talalt ada-
tokat vettuk alapul.

Az egyes vizsgalatokat turmixgéppel apritott, majd jol eld6érzsélt homogén
mintdbdl, a novényi tartésitdipari szabvanyos vizsgalati mddszerei szerint
végeztiik, 12 db kulénbdzd idépontban gyartott mintabol.

A kozolt adatokban a hianyz6 szazalék kisebb mértékben nyersrost, meg-
kozelitéen egyforma, 1% értékben, mig a nagyobb rész nitrogénmentes vonadék-
anyag, zommel keményit6.

A vizsgalt hazai mintdk a Kecskeméti Konzervgyar és a Szegedi Fliszer-
paprikaipari Vallalat készitményei voltak.

A nedvességtartalom ,,maximalis elfogadhatd értékei” kisebbek a Szakmai
szabvanyban [K 0006—60] el@irtndl, de hosszabb ideig tarté tarolhat6sagot
biztositanak. A kisérleti eredmények alapjan a tablazatokban szerepl6 értékek
elfogadasat javasoljuk a szabvanyban is.
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MCCNEAOBAHUE CYLWEHHBLIX NPOATKTOB
(MBOAENUW ANd NMPUFOTOBNEHUA CKIMOB)

[Ob. XopsaT, . Maymm n 3. PonTo.

ABTOPbI YCTAHOBM/M KAYeCTBEHHbIE MOKa3aTen U -XUMUYECKWIA COCTaB cyn-
HbIX W3L4ENWi A NPUrOTOBNEHHBIX B BEHIpUM M3 CYLUEHHbIX OBOLUEA W pasHbIX
[06aBOYHbIX MaTepuanoB. COMOCTAaBUMM BEHrepCKME MPOAYKTbI  TaKMMU-XKe
MpoAyKTaMW PasHbIX CTPaH W YCTaHOBWIM YTO BEHTEPCKME NPOAYKTbI UMEHOT
TOX[ECTBEHHYIO NUTATENbHYI0 U BGUONOTMYECKYHD LIEHHOCTb.

97



UNTERSUCHUNG VON GETROCKNETEN LEBENSMITTELN
(SUPPENERZEUGNISSEN)

Gy. Horvéath, P. Pauli und E. Ronté

Die Verfasser bestimmten die qualitativen Kennzeichen und die chemische
Zusammensetzung der aus dem in Ungarn verfertigten getrockneten Suppen-
grin und anderen Zusatzen hergestellten Suppenerzeugnissen. Sie verglichen
dieselben mit auch in anderen L&ndern hergestellten entsprechenden Produkten
und stellten fest, dass sie mit denen in organoleptischer und biologischer Hin-
sicht gleichwertig sind.

INVESTIGATION OF DEHYDRATED FOODS (SOUP PREPARATIONS)
Gy. Horvéath, P. Pauii and E. Rontd

The qualitative features and the chemical composition of soup preparations
made in Hungary from dehydrated vegetables and other additives were exa-
mined by the authors. On comparing these preparations with the ready-made
products of other countries, it was stated that the Hungarian products possess
the same palatibility and biological value.

EXAMINATION DES DENREES ALIMENTAIRES SECHEES
(PREPARATIONS DE SOUPES)

Gy. Horvath, P. Pauli et E. Rontd

Les auteurs ont établi les caractéristiques qualitatives et la composition
chimique des conserves de soupes préparées en Hongrie en portant de légumes
séchés et d’autres matiéres additionnelles: Ils les ont comparées avec des pre-
parations adequats d’autres pays et ils ont établi que leur valeur de jouissance
et biologique en est identique.
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Szappanok @sszes zsirsavtartalmanak gyors meghatarozasa.

BATYAI JENO
technikai munkatars: MIKLYA JANOS
Szeged Varosi Mindségvizsgalé Intézet
Erkezett: 1963. februar 25.

A szappanok osszes zsirsavtartalmanak meghatarozasara hasznalt modsze-
rek harom csoportba oszthatok: gravimetrias, volumetrias és titrimetrias el-
jarasok. A legtobbet és a leggyakrabban hasznalt modszerek a gravimetrias
meghatarozast irjak eld.

Sulyszerinti mérést haszndl a német szappangyarosok egyezmeényez szap-
panvizsgélati modszere [1]. Hasonl6an slyszerinti mddszer az Orszagos Kémiali
Intézet altal az 1935 6szi allomasvezetdi értekezlet 17. pontjahoz kiadott meg-
hatarozas is [2]. Az Orsz. Kémiai Intézet modszerénél felmerulé nehézségeket
figyelembe veve Szakdcs O. a Schmiedt- Bodzinsky - Ratlwff-LLle oldalcsdves
hengert hasznalja [3]. Az Gsszes zsirtartalom meghatarozasara hasonlé modszert
ir el0 az idevonatkozo magyar szabvany is [4]. W. Stuwe [5] térfogatos modszert
ajanl a szappan zsirsavtartalmanak meghatarozasara. Hasonloan térfogatos
modszert alkalmaz Schitte is [6]. Térfogatos mddszerek a Biichner - Lihring -
- Rosam- és Vépy-féle késziilékkel elvégezhet§ modszerek [7]. Titrimetrids mod-
szert ir le Goldschmidt, aki a zsirsav levalasztasa és oldasa utan, 0,5 n. KOH-t
hasznal mérdoldatul [6].

A felsorolt modszerek gondos attanulmanyozéasa utan, mérlegelve ezek
vegyszer és idGigenyét, jutottunk arra az elhatarozasra, hogy a tejipari termékek
zsirtartalom meghatarozasanal hasznalatos Van Gulik butirométerben végez-
zilk el a kérdéses meghatarozasokat. A szappan feloldasa utan a zsirsavak kicsa-
pasara, amelyet mar a butirométerben végeztiink el, tomény ecetsavat hasz-
naltunk. Az ecetsavval vald zsirsav levalasztds nem mutatkozott elfogadhatd
eljarasnak, mivel igy 4-5%-0s hiba jelentkezett. Ezért a zsirsav kicsapasara
tomény kénsavat hasznaltunk, s a meghatarozasokat a kévetkez6képen rendeztiik
be. A szappanmintdk el6készitése utan, amit az idevonatkozo magyar szabvan
szerint vegeztiik el [4], azokbdl 1,00 grammot 50 ml-es f6z6poharba mértin
be két tizedes pontossaggal, meleg vizben feloldottunk vizflirdén valé tartas és
kevergetés segitségével. Az igy nyert, kozelitéleg egynem(i szappanoldatot mara-
dék nélkal a Van Gulik butirométerbe vittiik, annak kisebb atmér6ji szaran
keresztil. A szappanoldat maradéktalan atvitelére haromszori meleg vizzel
valo atoblités elegend6. Néhany csepp metilnarancs indikatort adagolva a buti-
rométerbe, a zsirsavak Kkicsapasat tomény kénsavval végeztiik el. Ehhez 2-3
ml kénsav szikséges, hogy a kozeg savanyd legyen. Ezutan a butirométert
desztillalt vizzel olyan megfelel§ nivora toltéttik fel, hogy a meghatarozas végén
a zsirsav leolvasasat konnyen elvégezhettilk. Ezt gy biztositottuk, hogy
a folyadék magassag a butirométercsé 30-35-0s beosztasaig terjedt. A buti-
rométereket ezutan 65 C°-os vizfiird6be helyeztik, majd a centrifugalast 1000-
1200 ford/perc mellett hajtottuk végre. A centrifugalds utan a butirométert
Ot percre Ujra az el6bbi vizfiird6be helyeztilk, s a zsirsav oszlop magassagat
leolvastuk. Az Osszes zsirsavtartalmat %-ban, a leolvasott %-nak 3-mal val6
szorzata adja.

Eredményeinket az 1 tablazatban foglaltuk Ossze. A modszert 20 féle
szappanmintaval Fr()béltuk ki s minden esetben elvégeztik ugyanazon mintak
Osszes zsirsavtartalmanak meghatarozasat az Orszagos Kémiai intézet mddsze-
rével [2], valamint egyes esetekben az idevonatkoz6 MSz modszerrel is. [4].
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A héarom modszer eredményeit dsszehasonlitva megallapithatjuk, hogy a buti-
rométeres modszerrel minden esetben magasabb értékeket kaptunk, mint a
masik két meghatarozasi eljarassal. Tehat a modszer pozitiv hibaval dolgozik.
Feltételezéstink szerint ez onnan adodik, hogy bizonyos anyagok nem mentek
teljesen oldatba. A meghatarozasaink soran megfigyeltliik, hogy a zsirsav osz-
lopban fehér, vagy krémfehér, apré lemezecskék lebegtek, amelyek liofob tulaj -
donsaguak, leginkabb a butirométer (iveg fala mentén helyezkedtek el. Ezek a
zsirsav oszlop magassadgat megemelték, s igy adodhat az dsszehasonlitasra hasz-
nalt mddszerektdl vald pozitiv eltérés. Megfigyeléseink szerint ezen lemezecs-
kék a centrifugalas utani vizfirdén val6 tartds utdn sem mentek oldatba. Ezek
a lemezecskék a szappangyartasnal felhasznalt zsiranyagok mindségétdl fig-
genek. Ugy gondoltuk, hogy az emlitett lemezecskék szama a szappan Osszes
zgirtsavtatrt?lmaval egyenesen aranyos, s igy az el6allé hiba is hasonlo 6sszeflig-
gést mutat.

Végeztiink dsszes zsirsavtartalom meghatarozast a szappanokbdl kicsapott
zsirsavval is. A szappanmintabol az idevonatkoz6 MSz modszer [4] szerint
levalasztottuk a zsirsavat, 60 C°-on sulyallandosagig szaritottuk, s az igy nyert
anyagot butirométerbe vive meghataroztuk annak osszes zsirsavtartalmat.
Eredményeinket a 2. tablazatban foglaltuk dssze, amelyb6l kidertil, hogy minden
esetben 100%-nal magasabb étékeket kaptunk. Az eredmeények elbirdlasara a
60 C°-on sulyallandosagig szaritott zsirsavak egy részét alkoholos kaliumhid-
roxi?_dkal [58(]emlegesitettuk és a zsirsavakat beszaritds utan kéaliumsok alakjaban
meérti .

2. tablazat

Leolvasott Korrigalt Kéliumso

Sor- A szappan Leolvasott % értékbol értékkel alakban mért

szam megnevezése kozépérték szamitott szamitott 0sszes zsirsav

% % %

i. Tavasz ... 345 103,5 99,9 99,96
2. Tinde . 34,5 103,5 99,9 99,90
3. Epe.... 343 102,9 99,3 99,98
4. Orgona 34,5 103,5 99,9 99,90
5. Babaszappan ... 34,5 103,5 99,9 99,83
6. Caola ..coovieinne 34,3 102,9 99,3 99,88

Ezzel azt kivantuk bizonyitani, hogP/ a modszer pozitiv hibaja csakis zsir-
savaktol eredhet. A kivalt lemezekéket jelen vizsgalataink soran is megfigyeltik.
A butirométer térfogata miatt mar csak meghatarozott mennyiségli amilal-
kohol a lemezecskéket nem oldotta fel.

Mindezek utan szikségessé valt bizonyos hibajavitd értékek kiszamolasa,
amelyekkel a butirométer oszlopan leolvasott %-ot kisebbitve, végezziik el a 3-
mal val6 szorzast, s eredményill megkapjuk a szappan @sszes zsirsavtartalmat,
i%/ mar az Osszehasonlitdé modszerekkel kapott értékt6l +0,0-1,3%-kal tud-
juk meghatarozni az @sszes zsirsavtartalmat.

A butirométeren leolvasott % és a levonand6 hibajavitd értékeket a 3.
tablazatban foglaltuk ossze. Ezen értékeket grafikusan abrazolva mindenkor
megallapithatjuk, hogy a kérdéses leolvasott %-bél mennyit kell levonnunk.
Aa tékblézatokban leolvasott % értéket 3 péarhuzamos méres kozépértékeként
adtuk meg.
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3. tabléazat

Sor- A butirométeren Korrekcios
szam leolvasott érték
% %

" 10,0 -0,34
2. 15,0 -0,52
3. 20,0 -0,69
4. 24,0 -0,82
5. 26,0 -0,90
6. 27,0 -0,94
7. 28,0 -0,97
8. 30,0 -1,04
9. 34,0 -1,18
10. 34,5 -1,20

Megjegyzés: A korrekcids értékek negativ elGjelliek, mivel azokat a leolvasott %-bol le kell
vonni.

A modszer 1 grammnal nagyobb bemérés esetén a butirométer meghataro-
zott térfogata, valamint egyéb elmondott zavar6 jelenségek hatvanyozott fel-
Iépte miatt sem hasznalhato. Az elmondottak figyelembe vételével a mddszert
csak gyors, Un. tajékoztato vizsgalat elvégzésére lehet felhasznalni.

i Iéuldnbb'zc’j mosoporokkal végrehajtott meghatarozasaink eredménytelenek
voltak.
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BbICTPOE OMPEAENEHWE OBWErO COAEPXAHUNA XWPHBbIX
KNCNOT B MbINTAX

H. baTbau.

[ns 6bicTporo onpefeneHns 06LLEro COAEPXaHUA >XXUPHbIX KUCMOT B Mbl-
nax asToOp MPUMEHWST OYTUPOMETP. YCTaHOBUN KO3D(ULMEHT KOPPeKLUMU BblYe-
TOM KOTOPO W3 YCTaHOB/IEHHOrO MPOLIEHTa MO/YyYaeTCsa TOYHbIA pe3y/bTar C
oTKNoHeHneM 0,0 —1,3% no cpaBHEHWIO C Apyrumu mMetogamu. Metog MOXHO
NPUMEHUTb TOMLKO MPU UCCMEf0BaHUM MblNa, a NpW OnpeaeneHny obLLEro cogep-
XKaHWSA >KUPHBIX KWCNOT B CTUPa/IbHbIX MOPOLUKAX MOMy4aloTCs OLWMOOYHbIE
pesynbTaThbl.
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SCHNELLBESTIMMUNG DES GESAMTFETTSAUREGEHALTES
VON SEIFEN

J. Bétyai

Verfasser verwendeten zur Schnellbestimmung des Gesamtfettsdurege-
haltes von Seifen den Butyrometer. Zur Ausgleichung der entstehenden Fehlers
geben sie Korrektionswerte an, welche aus den abgelesenen Prozenten immer
abzuziehen sind: so kann die Bestimmung - im Vergleich mit angewendeten
Kor&trollverfahren - mit einer Genauigkeit von * 0,0-1,3% durchgefihrt
werden.

Die Methode war nur zur Prifung von Seifen anwendbar und konnte zur
Beséimmung des Gesamtfettsduregehaltes von Waschpulvern nicht angewendet
werden.

RAPID DETERMINATION OF THE CONTENT OF TOTAL
FATTY ACIDS IN SOAPS

J. Batyai

The content of total fatty acids in soaps was determined by the
authors with butyrometer. In order to compensate the errors adhering to this
method, correction values are given which should be subtracted from the per-
centages read. In this way, the determination is correct within +0.0-1.3%,
in comparison with the results yielded by other methods of determination
which served here for control.

However, the method is suitable for use only in the case of soaps. It proved
to be unsuited for the determination of content of total fatty acids in detergents



A mindségellenbrzés célkitlizései és eredményei 1962-ben

VAJ DA ODON
Budapest F6véaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Az élelmiszerek termelésének és fogyasztasanak ndévekedésével a mindség-
ellendrzésnek is fokozodnia kell. A nagyobb mennyise’%ﬁ élelmiszer mindségének
reprezentaldsara sziikségszerlien tdbb vizsgalatot is kell végezni, és ugyanak-
kor egyre fejlettebb modszereket kell alkalmazni mind a mintavételnél, mind a
vizsgalatnal, mind a vizsgalati eredmények értékelésében.

A mingségellendrzéssel szemben a szocialista termelés olyan kovetelménye-
ket is timaszt, hogy a hidnyossagok megallapitasan kivil, ennel tovdbbmenve, a
hibak okainak felderitését is tlizze ki célul és e vizsgalati eredmények alapjan
tegKen javaslatot ezek kikiiszobolésére, megsziintetésére. A mindsegellendrzés
csak igy tolti be hivatasat és valik a szocialista termelés iranyitasanak, vezetésé-
nek egyik legfontosabb  segit§jévé. A hatosagi mindségellen6rz6 szervek: a
Fovarosi Vegyeszeti és Elelmiszervizsgalo Intézet és a megyei MinGségvizsgalo
Intézetek az egész orszagra Kiterjed6 ellendérzéseik soran olyan vizsgalati
adathalmaz birtokaba jutnak és olyan Kiterjedt tapasztalatgy(jtést végeznek,,
amelynek alapjan a korszer( kévetelményeknek megfelel6 komplex mindsegellen-
6rzési rendszert kidolgozhatjdk és alkalmazhatjak.

Az elmult esztend6k folyaman e gondolatok alapjan kezdtilk meg Inteze-
tinkben a komplex feladatok elldtdsanak megfelelc modszerek Kialakitasat.
Célul tliztuk ki, hogy a hibak felderitésén kivil, a biinlldézésen tal megfelel6
mintavétellel a hibak okainak megallapitasara a lehet6séget megteremtsiik
és a kapott eredmények (vizsgélati adatok, technoldgial fazisvizsgalatok
sth.) értékelésével javaslatokat készitsink a hibak kijavitdsdnak, megsziin-
tetésének el@segitésére. Ez a preventiv jellegli min6ségellendrzés megkdvetelte,
hogy mintavételi teriletinket Kiszélesitsiik, mintavételi modszereinket tokéle-
tesitsiik, komplex modon vizsgaljuk a korszer(i vizsgalati modszerekkel kapott
eredményeket, azokat matematikai statisztika maddszerekkel értékeljik.

Intézetlink 1962 folyaman tovabb fejlesztette a komplex ellen6rzés maod-
szereit és ennek érdekében az élelmiszerek, italok, kozmetikai és haztartasvegy-
ipari készitmények mintait hat kilonbdz6 szektorbol vettik: piacrol, szak-
Uzletb6l, vegyesizleth6l, vendéglatoipari Uzemegységekbdl, gyartd vallalatok-
tol és végll exporttételekb8l. Az atfogdbb mintavétel biztositdsara szorosan
egylttm(kodtink mas szervekkel, elsésorban azaltal bévitve mintavevs kapa-
citasunkat, hogy bevontuk a mintavételbe azokat a tanacsi szerveket, amelyek
az 1954. X. tv. értelmében hat6sagi jogkorben jarnak el és igy mintavételiik
hatosagi jellegi.

A munka eredményességét nagyban fokozta, hogy sikerilt jo egylttm{iko-
dést kiépiteni elsésorban a kerileti tandcsok kereskedelmi osztdlyaival. De
igen hasznosnak mutatkozott az egylttmi(ikddés mas, hasonlé feladatkord szer-
vekkel, mint pl. a KOJAL-lal, KERMI-vel és igy tovabb. J6 eredményeket
hoztak azok az ellen6rzések, amelyeket az ellen6rzott egységek felettes szerveivel
egﬁuum(jkbdve folytattunk le. Ez nagymértékben segitette a feltart hianyossa-
gok kikiiszobolésére szolgalé gyors és hatasos intézkedések kiadasat. 1ly nagyobb-
szabasu ellendrzést folytattunk az Elelmezésiigyi Minisztérium és Belkereske-
delmi Minisztérium altal szervezett ,,tejrazzia” alkalmaval, vagy az Elelmezés-
Ggyi Minisztérium altal szervezett hdstermékvizsgalat soran. Gyakran ellend-
riztik koézés munkaterv alapjan a tanacsi felligyelet ald tartozé sitdipart a
Févarosi Tanacs VB Elelmiszeripari lgazgatésagaval egylitt és ezeknek a kdzos
el enérzéseknek az alapjan az lgazgatdsdg sok olyan intézkedést tett, ami a
sutélzemekbdl szarmaz6 kenyerek mindségének javuldsaban jelentkezett.
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Altalanossagban megallapithatd, hogy az Un. célellenérzések eredményesek
és ezek soran sok olyan hibat sikeril felfedni, sok olyan visszaélésré'l lehet leran-
tani a leplet, amelyek a szokasos, rutinellen6rzés soran esetleg felfedetlentl ma-
radnak. (Célellenérzés alatt olyan, el6re meghatarozott idépontban viszonylag
nagy ellendrz6 létszdmmal rajtaiitésszerien végrehajtott ellenérzést értiink,
amely egy bizonyos gyartmany, illetve teriilet alapos feltarasat tiizi ki celul.)
Kilonosen a sitdipar, illetve sutbipari termékek, fagylalt, italok, presszd-kavé,
tea-ital, husipari termékek mindségének, tovabba a vendéglatoipari lzemek
miikodesének felderitésére végeztiink részben sajat er6nkb6l, részben mas
szervekkel egyuttmiikddésben ilyen célellen6rzéseket az 1954. X. tv. (tanacs-
torveény) és az 1958. évi 27. tvr. (élelmiszert'drve’nﬁ) rank es6 feladatainak végre-
hajtasaban. Mondhato, hogy ezek soran igen sok visszaélést fedtiink fel, elso-
sorban egyes vendéglatdipari Gzemegységek altal kiszolgalt italok, presszokavék
sth. higitasanal, hamisitasanal, amire egyébként még késébb visszatériink.

Hosszasabban azért volt sziikséges-a mintavétel teriileteivel foglalkozni,
mert a minség meghatarozasaban a mintavétel teriiletének, kortilményeinek,
madjanak alapvetd szerepe van.

A minéség meghatarozasanal hasonlé meghatarozé szerepe van a vizsgalati
modszernek. Vizsgalatainkat érvényben levé szabvanyok, ezek hianyaban ma-
szaki feltételek, elGirdsok, megallapodasok, egyéb konvenciék alapjan végeztiik.
A vizsgalati eredmények egyeztetésének sziksegessége egyre inkabb kéveteli az
Egységes Elelmiszervizsgalati Mddszerkényv elkeszitését. A Mdodszerkdnyv dssze-
allitdsat Intézetink végzi [1] és 1962-ben nyomdakész éllapotra hoztuk a Kon-
zervipari, Boripari és Malom-, Siit6- és Tésztaipari Vizsgalatok Modszerkonyvét.
A munka tovabb folyik és révidesen elkésziil a Vizvizsgalati, Mikrobiol6giai Mod-
szerkonyv is, majd utana a Tejipari Vizsgalati Modszerkonyv készill és felte-
het6en 1963. kozepén mar kiadasra is kerlilnek az els§ kotetek. A munka rend-
kivil szertedgazé és az Elelmezésiigyi Minisztérium éltal szervezett szak-
bizottsagok Kit(in6, nagyvolumen( és alapvet6 munkat végeztek az anyagok
Osszedllitasaban.

Végll tovabb kellett fejleszteniink az eredmények értékelesének modszereit
is. Az Intézet csupan hatosagi feladatainak egy részet latja el azzal, ha a szabaly-
sértést elkdvetSkkel szemben az eljarast meginditja és az adminisztrativ meg-
torlas eszkozeivel él. De, mint el6bb méar emlitettik, a blintldézés mellett
ugyanilyen értékl feladata az Intézetnek a hibak okainak felderitése és egyiitt-
mukodve az iranyité szervekkel, illetve magukkal a vallalatokkal, a hibak okai-
nak csokkentésére, megsziintetésére javaslatot tenni. Ezt pedig csak a nagy-
szamu vizsgalat korszer(i matematikal statisztikai Gton vald értékelésével lehet
elérni. Tobb tizezer adat all rendelkezésiinkre egy év alatt, ezeknek kiilénb6z6
vetiiletben torténd statisztikai feldolgozasa igen sok érdekes, mélyen meghtzodo
okra, rugéra enged kovetkeztetni. Az adatok feldolgozasakor, a statisztikaban
elsésorban olyan altalanos adatok szerepelnek, mint az 6sszes elvégzett vizsgalat
szama, az Osszes kifogasolt minta, illetve utobbi szézalékos aranya az elébbire
vetitve. Feldolgozzuk az adatokat a mintavételi helyek szerint csoportositva is,
ezzel tovabbi kovetkeztetések levondsa valik lehetévé, amint e?(yes konkrét
kovetkeztetésekre a késBbbiekben ra fogunk térni. Egybevetettik statisztikai
adatainkat a kifogasolas oka szerint csoportositva is, azonban, kiilénds tekintette |
arra, hogy a kifogasolas okainak elhatarolasa nem elég kategorikus, ezt a csoporto-
sitast a Jov6ben nem fogjuk elvégezni, legaldbb is addig nem, mig a romlott,
hamisitott, csokkentértékl fogalmak egymastol élesebben, definitivebben elha-
tarolva nem lesznek.

Nagy gondot forditottunk az elmult évben min6ségi mutato-rendszeriink
tovabbfejlesztésére. Kidolgoztuk a tartos toltelékaru, felvagott, fagylalt, 6mlesz-
tett sajt, udit6ital, tartésitott zoldborso, slritett paradicsom, mosépor mindsé-
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gének jellemzésére hasznalhatdé mutatékat. A mutaté-rendszer kidolgozasakor
abbdl az elgondolasbdl indultunk ki, hogy a mutaténak az el¢'irasos 6sszeté-
telt6l val6 mindennem( eltérést érzékenyen kell kdvetnie. Elvileg helytelen
a szocialista termelési rendszeren beliil olyan min6ségi mutatd, amely csak akkor
,pontozza le”, ,binteti” az élelmiszert, ha dsszetétele rosszabb az el6irtnal.
Véleményiink szerint a fogyaszt6 és a népgazdasag érdekeit egyarant figyelembe
kell venni az dsszetételtdl valo eltérés értékelésenél.

Eppen ezért mutatoink kidolgozasanal ezt az elgondolést vettik alapul
és a tobb tényez6 valtozasanak megfelel6 mutaté pontszama a minéség javulasa
szerint egy - kell6 mérlegelés alapjan meghatarozott - hatarig névekszik és
utana csokken. igy lehetiink egyidejiileg figyelemmel a fogyaszto taplalkozasi,
taplalkozésélettani igényeire és a népgazdasdg érdekeire.

A Févarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézet 1962. évben elvégzett
vizsgalatainak eredményeit, a fentiek figyelembevételével, az aldbbiakban fog-
lalhatjuk 0ssze.

Az elmult esztend6ben Gsszesen 51 027 mintat vizsgaltunk meg és ezeknek
kereken 9,9%-a nem felelt meg. 1961. évhez képest némi csokkenést allapitha-
tunk meg: 0,5%-kal, tehat 5,0 rel. %-kal csdkkent a kifogasolasok mértéke,
ugyanakkor a mintaszam kereken 20%-kal emelkedett.

Tajékoztatasul megemlitjik, ho?y a Svajci SzoOvetségi Koztarsasagban
1961-ben dsszesen 225 990 hatésagi jellegl élelmiszervizsgalatot végeztek el és
ezeknek 7,3%-a esett kifogas ala [2]. Ebben az esetben a javulas lényegesen
nagyobb 1960-hoz viszonyitva: 23,0 rel. %-ot tesz ki. Az adatok Osszehasonli-
tasa természetesen megnyugtatdé modon nem tdrténhetik me?, miutan a svajci
viszonyokat: a mintavétel maodjat, korlilményeit, a vizsgalati modszereket, a
hatarértékeket, a megtdrt eltéréseket részleteiben nem ismerjuk. Arra azonban
az 0Osszehasonlitasnal érdemes felfigyelni, hogy mintegy kétszerannyi vizsga-
latot végeztek el, mint a nagyobb lakossagi Magyarorszagon.

Az egyes mintavételi helyekrdl vett mintak vizsgalati eredményeit egybevetve
gyér_tmér}yﬁscl)portonkénti bontasban a kifogasolas mértéke az aldbbi tablazat
szerint alakult:

7. tablazat
Kifogasolas %

Szak-  Vegyes- Vendég- Gyarté

Iparag Piac Gzlet zlet 146 ipar vallalat EXport

Hus és konzerv............... 185 51 6,9 4,4 8,2 13
Tej és tejtermék .............. 6,5 6,8 71 - 49,0 -
Gabona sut6 és édesipari

termék .ooovvveceiiee 14,8 19,8 18,7 26,5 11,7 0,7
Szeszes és udit6ital ........ 34,8 87,5 26,3 37,6 5,4 15
Novényi konzervek.......... 13,2 - 12,0 54,8 158 48
Haztartds vegyipar és

kozmetika.......c.oooenee. 43 18 150 11
Fliszerek és espr. kavé .. 18,1 49 47 20,3 159
Radioldgiai, gyogyszer és
_mas kalénl..................... 42 3,0 g 23
OSSZESEN oocvvveeireeereeeiiean, 91 6,6 8,7 26,4 14,8 37
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Néhany kovetkeztetést le lehet vonni ebhGl az osszeallitasbol. ElsGsorban
szembet(ind, hogy a veggesi]zletekb(ﬁl vett mintak kifogasolasanak mértéke
jelent6s mértékben nagyobb, mint a szakiizletekbdl vett mintaké. Ezt azzal
magyarazzuk, hogy a tarolas, raktarozas, aru-kezelése a nagyobb szakértelmi
alkalmazottakkal rendelkezd szakiizletekben lényegesen jobb, mint a vegyesiiz-
letekben. Més korulmények is hozzéjarulnak ehhez, maguk az aru kezelésére
szolgald berendezések is altalaban korszer(ibbek, fejlettebbek, mint a vegyes-
tzletekben. Vegul hozzajarul ezeknek a szamoknak a kialakitasahoz az is, hogv
a vegyesizletek cimsz6 ala csoportositott mintdk egy része az Intézet ellenor-
zési terliletéhez tartoz6 vidéki vegyesuizletekbdl szarmazik, ahol a dolog termé-
szetéb6l folydan a raktarozas, arukezelés lényegesen rosszabb, mint a févaros-
ban. Ez a tendencia egyébkent tisztan észlelhet6, 1961-ben a helyzet hasonlo
volt gszakUzIetben vett mintak 5,8%-a, vegyesizletb8l szarmazokenak 9,8%-a
nem felelt meg.)

Az 1 tablazat feltlinen mutatja tovabba, hogy a kifogasolasok legnagyobb
mértéke a vendéglatdipari lizemegységekbdl vett mintak vizsgalatanal mutat-
kozik, sajnos az el6z6 évhez képest még novekedett is: 24,3%-rél 26,4%-ra.
Ezeknek zome az italoknal elkovetett visszaélésekbdl ered: térfogatcsonkitas,
vizezés sth. szerepelnek elsGsorban a szabalyseértési eljaras alapjaul szolgalo
szakvéleményekben. A vendéglatoiparbol szarmazo szeszes- es dditdital mintak-
nak az el6z6 évi 32,8%-kal szemben 1962-ben 37,6%-a nem felelt meg.

Ugyancsak az 1 tablazatbdl allapithatdé meg, hogy a gyarté vallalatoktdl
szarmaz6 kifogasolt mintak aranya 14,8%, ami az 1961. évivel szemben 13 rel.
%-0s csbkkenés. Ez kétségtelendl arra enged kdvetkeztetni, hogy az ellenérzések
alapjan tett javaslatok megvalositasa, a technologiai fegyelem megszilarditassa
a termékek javulasat vonja maga utan. Ennek annal nagyohb a jelentésége, mert
az élelmiszerek, italok stb. minGségét alapvetGen a gyartas korulmeényei. nyers-
anyagfelhasznalas, technoldgia, szakértelem, technologiai fegyelem, alkalmazott
korszer(i technika hatarozza meg. Igaz viszont, hogy az ilyen mddon elGallitott,
megfelel6 minGségli termék a szallitas, tarolas, raktarozas, forgalmazas soran,
ha ezek korilményei nem kielégitdek, sokszor el6nytelen valtozason mennek at
és meg nem feleléve, kifogasoltta valnak.

Ennek jellegzetes peldajat mutatja az Intézet kenyér-vizsgalatainak sta-
tisztikai értekelese. 1961-ben a gyartdé vallalatoktol szarmazé kenyérmintak
21,7%-a esett kifogés ala és ugyanakkor az dsszes kenyérminta kifogasolasanak
mértéke 23,2% volt. 1962-re az arany jelent6s mértékben eltolédott: a gyarto
vallalatoktol szarmazo kenyérmintaknak minddssze 9,2%-a esett kifogas ala,
ml’? az Osszes kenyérminta kifogasolasanak mérteke 23,1% volt. A sutGipari
vallalatok fokozott ellen6rzése és a F6varosi Tandcs VB Elelmiszeripari Igaz-
gatosaganak az ellenfrzések nyoman tett intézkedései a technologiai fegyelem
megszilarditasara ezekben a szamokban tikroz6dnek és egyben fényes bizonyi-
tékat szolgaltatjak az élelmiszerek minéségének javitasara iranyulé alkoté egyitt-
m(kodés eredményességének.

Az egyes arucsoportok mindségét a kifogasolas szazalékszamai a kdvetkezd-
képen jellemzik.

A hisipari termékek és hlskonzervek mintaszama az el6z0 évihez képest
20%-kal nott és ezzel egyidejlileg a kifogasolas mértéke 3,7%-rél 5,9%-ra emel-
kedett. E novekedésbe kétségtelenil belejatszik az, hogy az Elelmezestigyi
Minisztériummal egylttm(kddve kiterjedtebb és nagyobbszami ellenérzest
folytattunk le az év soran a hasipari termékekben el6forduld hibak felderitésére
és szamos Ujabb hibaforras keriilt napvilagra. Hozzajarult az atlagos kifogasolas
emelkédéséhez az importhisok feldolgozasa is, tovabba a szokatlanul forré
nyar miatt a kereskedelmi hal6zat hiit6kapacitas-hianya is felttin6bb volt.
Sok kifogas merilt fel a nyéri turistaszalami nagyobb nedvességtartalma miatt
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is. MinGségi mutatoink elemzése soran nyert megallapitast, hogy sok az el6ira-
sos Osszetetelt6l valo eltérés és éves atlagban a toltelékaruk 12,4%-a Osszeté-
telében szabvanyon aluli. Ezt csak részben okozza a nyersanyag egyenetlensége,
mert mig az egyik vallalatnal a mintak 8,7 %-a, masik ugyanolyan feltételek
mellett termel6 véallalat mintdinak 20,5%-a esett ugyanemiatt kifogas ala.
Végil szot érdemelnek a gyartasi lazasagbdl szarmazo hibak: légzsakossag,
deformalédott alak és igy tovabb. Vizsgalataink feltartak azt is, hogy gyakori
a kereskedelemben a fogyasztd karara torténd tdbbszamolas is, de a fébaj. még
mindig az arukezelésben és a tarolas koriilményeiben van.

A tej és tejtermékek mintaszama 15%-kai novekedett és az éves kifogasolas
mértéke alig valtozott: 11,0-r61 11,8%-ra. Vizsgalataink széleskor(i minta-
vételre tdmaszkodnak, csupan a kiloénbdzé fajtaju tejekbdl tdbb mint hét és
félezret vizsgaltunk meg. A nagy mintaszamba az Elelmezésiigyi és Belkereske-
delmi Minisztérium altal Intézetlink bevonésaval szervezett nagyaranyul rajta-
utésszer( tejellendrzés is belejatszott. Ezekbdl a tejvizsgalatokbol leszlrhet6 az a
tapasztalat, hogy az érintetlen zarral ellatott kannakbdl vett mintdk kozott
altalaban vizeses nem fordult el6, zsirhiany pedig 7,8%-ban, de ez sem haladta
meg a 10%-ot. A kereskedelmi halézathol vett mintdknak viszont 7,5%-a
vizezett, zsirhiany lEedig 11,8%-nal fordult el6.

A tejvizsgalatok értekelése arra is ramutat, hogy a minéségi tejnél a kifoga-
solas alapjaul szolgalé eltérés nagyobb, mint a kannatejnél. Ez, feltehet6en, az
elGallito vallalatnal elGforduld_hanyagsag kévetkezménye.

Hatarozottan javult a tejfél minGsége az év folyaman, ami az elGrecso-
magolt aru elényel mellett szdl6 bizonyiték, igy kevesebb visszaélésre nyilik
alkalom az A&rusitasnal.

Erdekessegkent emlitjuk me?, hogy a juhtirénal gyakorta el6fordul6
zsirhianyok okanak federitésére fazisvizsgalatot végeztink a Szovetkezetek
Pestmegyei Ertékesité Kozpontja felugyelete ala tartozé T(zolto-utcai juh-
turé lzemben. A mintakat szallitasra el6készitett azonos gyartashél szarmazo
minden hordéhdl vettik, és megallapitottuk hogy az azonos gyartasbol szarmazé
mintak zsirtartalma elég nagy szdrast mutat, tehat a keveresre a jov6ben na-
gyobb gondot kell forditani. Emellett a zsirtartalom - atlagaban - az el6irasos
ertek felett van, azonban a viztartalmat a megengedett hatar folé allitjak be.

A gabona, sit6- és édesipari termékek mintaszama az el6z6 évhez képest
tekintélyesen megnétt: 25,8%-kal. A kifogasolds mértéke nem sokat valtozott,
az 1961. évi 15,1%-kal szemben 15,8%. A mintaszdm ndvekedése elsGsorban a
kenyérmintdk szdmanak emelkedésébdl szarmazik, amit a sok panasz és a
kenyér népélelmezési jellege tett indokoltta. El6bbiekben mar értékeltik a kiilon-
b6z8 mintavételi helyr6l szdrmazd kenyérmintdk kifogasoldsanak aréanyat,
itt még annyival egészitjik ki, hogy az el6bbiekbGl kivetkezGen, a kereskedelem-
b6l szarmazo kenyermintak 28,7%-a esett kifogas ala. Ez elsGsorban a szallitas
gyOkeres javitasara utal parancsoldan, tovabba arra, hog?/ a kereskedelmi
halézat boltvezet6i éljenek mindségi atvételi jogukkal. Sajnalatos médon meg-
nétt a péksutemények kifogasolasinak mértéke: 66,8%-kal nagyobb minta-
szamnal a kifogasolas mértéke 11,8%-r6l 19,4%-ra nétt. A kifogasok oka tobbsé-
gében sdlyhiany volt és éppen ezért a FGvarosi Tanacs Elelmiszeripari lgazga-
tésdga az utobbi idében nagy sulyt fektet a siit6lizemek ilyen irany( ellendrzésé-
re. A stlyhiany mellett zsirhiany fordult el6 leggyakrabban, el6bbi a kis péksi-
temenyeknél, ut6bbi nagyobb finom pékaruknal. Nagy volumenben vizsgaltuk
az el6allitott és forgalomba hozott fagylaltot, 19,9% ellen emeltiink kifogast,
ez az 1961. évivel megegyezik. A kifogasok oka legtébb esetben a zsirhiany volt.
Ennek két ered6je van: egyrészt a termelésnél a fagylalt megfelel§ keveresének
h_iénya}i,mésrészt - €s sajnos ez a tébbség - az arusitasnal elkdvetett tudatos
visszaélés.
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Az allami édesipar termékeinél nagyobb hibak alig fordultak el8, anndl
tobb gondot okozott a maganszektor altal gyartott kilénféle édesipari termék:
keleti csemegék és keménycukorkdk mindsege.

A szeszes és Uditbitalok vizsgalatinak mértéke 17,4%-kai emelkedett és nétt
a kifogasolt mintak aranya is 12,3%-r6l 15,8%-ra. Mint mar az el6bbiekben is
utaltunk r4, a kifogasolas mértékének ndvekedése alapvetben a vendéglatod-
ipari egységekben folytatott ellenérzések eredményeibdl ered. A szeszesitalok-
nal a leggyakoribb hiba a vizezés, tehat tudatos visszaélés. Erre mutatnak a

kdvetkezd szamok:
1961-ben 1962-ben

1-6% kozotti alkohol-hiany.........c.ccocvevevinenane, 100 103
6% feletti alkoholhidny........cccoooviivciiiiiciiniens 92 9
(feltehet6en vizezés

fordult el6. Sajnos, ez is a visszaélések ndvekedésére utal. Egy-egy szérvanyos
esetben talaltunk olyan lezart mintat a kereskedelmi hél6zatban, amelynek
50% helyett minddéssze 1,5-4,0% volt az alkohol tartalma, amibél arra kovet-
keztettiink, hogy tartalmat kicserélve visszazartak a palackot.

Nagyszamu borvizsgalatot végeztiink el a Févarosi Tanacs VB Kereskedel-
mi Osztalydnak kérésére a kiszolgalt bor és borhigitvany alkoholtartalmanak
ellenGrzésére és ez a széleskorl vizsgalat igen sok hianyossagot tart fel, a kifoga-
solas mértéke ezen a terlileten az el6z6 évi 10,8%-rdl 21,8%-ra n6tt meg. Ugyan-
ilyen sok volt a kiszolgalt soritalok térfogatcsonkitasa miatt emelt kifogas,
16,9%-r6l 23,0%-ra emelkedett. A gyarté vallalatoktél szarmazd bor és sor-
mintak ellen 1962 folyaman kifogas nem meriilt fel. Sajnalatos médon megnéve-
kedett a szénsavas Udititalok ellen emelt kifogasok mertéke, a vizsgalt mintak-
nak 36,5%-a nem felelt meg a kovetelményeknek, mig el6z6 évben ugyanez az
érték csak 13,5% volt. Ez az emelkedés voltaképen egy rejt6z8 hibat fed fel.
Ugyanis a vendéglatoiparnak a helyszinen higitott szorpok szarazanyagtartal-
manal a szabvany aldl felmentése volt és ez a felmentés most megsz(nt. igy a
helyszinen készitett, higitott (idit8italok is is a szabvanyos elbiralas alakeriltek
és ez sok hianyossagot tart fel. Egyébkeént is sok volt a kifogas az udit6italok
ellen; szénsavszegények, jellegtelen izdek.

Igen nagy szamban vizsgaltunk névényi konzerveket, az el6z6 évhez képest a
mintaszam 21,9%-kal n6tt, amit a konzervipar termelésének felfutasa és az ebbdl
szarmaz6 megndtt vizsgalati igény indokol. A kifogasolas mértéke az el6z8 évi-
hez képest lényegében nem valtozott és elég alacsony szinten van: 6,0%. Fel kel-
lett hivnunk azonban a figyelmet arra, hogy a nagy tételt jelentd zoldborso-ké-
szitmények kifogasolasanak mértéke, sajnos, nétt, amit a feldolgozott nyers-
anyag hibai okoztak elsésorban. Elég sok volt az eléregedett szemd, illetve mar
befilledt nyersanﬁag és igy a tartositott zoldborsok kozott elég sok izhibas, rom-
lott, keményit6 kivalasos arut talaltunk™*. A sdritett paradicsom mintaszama
kozel masfélezerrel nétt el6z6 évhez kepest, a kifogasolt mintak aranya alig val-
tozott. Ebben az évben f6ként a szin és néha az allag ellen emeltiink kifogast.
Nagymeértékben javult vizsgalataink tanlisdga szerint, megndvekedett minta-
szam mellett a gyumolcsizek, jamok, tovabba a csemege uborka és egyéb savanyu-
sadgok mindsége.

Végil a noévényolajok, haztartasvegyipari és kozmetikai cikkek mingségérdl
néhany adatot és néhany szot. A mintak szdma 37,3%-kal nétt, a kifogasolas mér-
téke az el6z6 évhez képest nem valtozott: 3,7%. A ndvényolaj mindsége ellen
kifogas egész évben nem volt, az olajos (ivegek kiilseje azonban mar tébb kivanni-
valot hagyott maga mdogétt. Valamennyi vizsgalt margarin és keményitett étel-
zsir minta megfelelt, az el6z6 évben tett sokszoros jelzésink és a Novényolaj-
ipari lgazgatdsag erélyes intézkedései nyoman a Ni-tartalom egy esetben sem
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ment a megengedett hatar f6lé. Mosdszappanok ellen a tultarolas sordn bekdvet-
kezett foltosodas miatt volt panasz. A pipereszappanok és borotvaszappanok
kifogasolasanak mértéke e csoport atlagos szintje alatt volt: 2,7%, de fel kellett
vetnunk, hogy a pipereszappanok illata gyepge, jellegtelen, sziikséges lenne a
gyartasnal az ill6olaj anyagnormajat emelni. Egyre t6bb a burkol6papiros cso-
magolasban lev6' szappan, ami jelentGs szinvonal-emelkedés. A szintetikus moso-
szereknél még mindig sok a szor6do doboz, killondsen azoknal, melyek a doboz-
ban nincsenek még zacskéban is elhelyezve Ruzsok, kendd'zo'szerek ellen kevés
kifogas volt ebben az évben: 2,5%-a a mintaknak nem volt megfelel6. A krémek-
nél és emulzioknal talalt klfogasok z0me az importalt drukra vonatkozott.

A rendszeres és kdvetkezetes ellen6rzés eredménye legjobban talan a presszo-
kavénal mutatkozott. Az Intézet 1959-ben kezdett szélesebb kérben foglalkozni
a presszo-kavé ellendrzesével. Azdta a presszokave ellen emelt kifogasok egy-
otodére csokkentek.

A vizsgalt izesitok, szinezékek ellen ugyszolvan alig volt kifogas. Csak enge-
délyezett szinezéket hasznalnak fel és ez a malttal szemben fejlédest jelent. Eb-
ben az évben tovabb folytattuk az egyes élelmiszerek: zoldségfélék, tej, csontok
mesterséges radidaktiv kontaminacidjanak vizsgalatat. Erdekes 0Osszeflggéseket
allapitottunk meg a tobbi kozott a mosott és mosatlan zoldsegféle kontamina-
citja kozott: a kulonbség mintegy nagysagrendnyi és a felszinen a szennyezettség
eloszlasa nem egyenletes. A szint egyébként a nemzetkozi adatoknak megfelel
és a veszelykiiszob alatt van.

Mint mar a bevezet6ben is emlitettiik, nagyszamu ellenGrzést veégeztink a
kilonbozd termel6izemekben és ezek nyoman szamos javaslatot tettlink a mi-
nGség javitasara megovasara. Ennek a révid beszamolonak a kerete nem engedi
meg, hogy részletesen és elmélyilten ismertessik az Intézet rendkivil széleskord,
szerteagaz6 munkajat. Err6l szol az Intézet 1962. évi jelentése, tovabba a radiold-
giai vizsgalatokrol szolo kilon jelentés. Fentiekben csupan nehanP/ szammal,
adattal kivantuk plasztikusan érzékeltetni azokat a fontosabb megallapitasokat,
amelyeket az élelmiszerek nagyszamu vizsgdlata soran tettink. Ugy véljik,
ellenorz6 tevékenységiink nem csupan szakmai feladat és nem csak szakmai fel-
készltséget igényel, hanem éppen a feladatok differencialtsaga és komplex volta
miatt kézgaz asagl statlsztlkal tovabba politikai ismereteket is. Az élelmiszerek
mindségének ellendrzése polltlkal feladat is, a jo élelmiszer, a kivalé min6ség nem-
csak taplalék, hanem hivatva van a szocialista rendszer foIenyet is bizonyitani.
A Dbekés versengés az egymasmellettélés megvalGsitasa soran ezt a terlletet is
magaban foglalja. Eppen ennek felismerésében az Intézeten belill tovabbképzé
el6adassorozatot szerveztiink ezeknek az ismereteknek az elsajatitasara, kibo-
vitésére, hogy a Kit(izott celokat megfelel6 szellemi felkesziiltseggel tudjuk ellatni
és az egyre ndvekvl kdvetelményeknek Intézetiink dolgozdi a lakossag szolga-
latdban, az ipar miszaki fejlesztésének el6mozditdsdban meg tudjanak felelni.

IRODALOM

[1] EVIKE 8, 239, 1962.
[2] Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitieluntersuchung und Hygiene 53, 331, 1962.
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A MINOSEGVIZSGALO INTEZETEKET ERINTO HATALYOS
RENDELETEK ES UTASITASOK GYUJTEMENYE
1962. évi december ho 31-ig

Osszeéllitotta: LUTTER BELA és SZENTJOBI OTTO
Minéségvizsgalé Intézet, Debrecen

67.007/1928. K. M. sz&m( rendelet:
A kozfogyasztasra szant szikviz el6allitasarél és forgalomba hozatalarol.
217.253/1946. (11. 6.) F. M. sz&dmu rendelet:
A taréfélék és gomolyasajtok készitésének és forgalmanak szabalyozasa tar-
gyaban kiadott 27.100/1922. F. M. sz. rendelet részbeni modositasaral.
180.856/1947. (IV. 24.) F. M. szdm( rendelet:
Az dmlesztett sajtok és a sovany Omlesztett tehéntdrd el6allitdsanak, miné-
ségének és forgalmanak szabalyozasa.
182.056/1947. (V1. 24.) F. M. szaml rendelet:
A koritett tarok, valamint a vajjal attort marvanyjelle%u sajtok el6allita-
sanak, mlnosegenek és forgalmanak szabalyozasa targyaba
104.840/1948. (IX. 22.) K. H. szam( rendelet:
A tejszin, vaj és a sajt forgalmanak (jabb szabalyozasa targyaban.
337.850/1948. (II. 1) F. M. szdmU rendelet:
A szentjdnoskenyérmagliszt kocsonyasitéanyagként felhasznéldsénak to-
vabbi engedélyezésérél.
10.161/1949. ?VII 19.) F. M. sz&mu rendelet:
A kakad és csokoladé mindsegének és forgalmanak szabalyozésardl.
50.400/1949. ?VII. 9.) Bk. M. szamu rendelet:
A kozvetlen fogyasztdnak &rusitd kereskedés kdrében zért csomagolasban
forgalomba kerll6 mez6gazdasagi termények és termékek stlyanak megjeld-
lése targyaban.
12/1950. (1. 10.) M. T. szamu rendelet:
Megyei (varosi) mindségvizsgalé intézetek létesitésérdl.
121/1950. (1V. 25.) M. T. szami rendelet:
A belfoldi szarmazasu arucikkek kotelez6 megjeldlése és egyes arucikkek
markazésa targyaban.
13.022/1950. (111. 29.) Bk. M. szam( rendelet:
A méz kereskedGi forgalombahozatalanak szabalyozasa targyaban.
16.004/1950. (1. 13.) F. M. szam( rendelet:
Az olvalsztott disznozsir jelzésére szolgéald éallami ellenérzéjegy megvaltoz-
tatasarol.
16.155/1950. (XI1. 29.) F. M. szam( rendelet:
A méz markazasarol.
1.028/1951. (IX- 9.) Mt li. hatéarozat.
Az élelmezés-egészsegiigyi fejlesztéserdl.
127. 559/1951 (Bgy-Elip. Ert. 43.) Elm. M. sz. kdrrendelet:
gyartastechnolo iai el6irasok bevezetésérdl.
250.600/1951. (I1. Elm. M. szamu rendelet:
A vaj markazasa targyaban.
12/1953. szamu ton/en%ejeju rendelet:
Az ipari termeke mindségének védelmérdl.
62/1953. (XII. M. T. szamu rendelet.
A mérgek forgalombahozatalarol és felhasznalasarol.
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411957. (XI. 5.) Ei. M. szam( rendelet.
A mérgek forgalombahozatalar6l és felhasznalasarél szoldé 62/1953. (XII.
20.) M. T. szamu rendelet, valamint az azt kiegészit§ 68/1957. (XI. 5.) Korm.
szdmU rendelet végrehajtasarol.

5/1957. (VIIl. 22.) Elm. M. sz&dmu rendelet..
A fliszerpaprika termelésének, feldolgozasanak, mingsitésének és iorgalomba-
hozatalanak szabalyozasarol szolé 53/1957. (VIII. 22.) Korm. szamd ren-
delet végrehajtasarol.

53/1957. (VI1l. 22.) Korm. szdmd rendelet:
A flszerpaprika termelésének, feldolgozasanak, mingsitésének és forga-
lombahozatalanak szabalyozasarél.

68/1957. (XI. 5.) Korm. szamu rendelet.
A mergek forgalombahozatalardl és felhasznalasarol szolé 62/1953. (XII.
20.) M. T. szamu rendelet kiegészitésérdl.

1/1958. (VI. 1) Elm. M. — Eii. M. szamU rendelet:
Az élelmiszerek vitaminnal val6 dusitasarél és kiegészitésérdl, valamint
az ilyen készitmények forgalombahozatalardl.

8/1958. (1V. 15) EIm. M. szaml rendelet;
A szorpok, gyimolcslevek és iiditditalok gyartasarél és forgalombahozata-
larél sz6l6 31/1958. (IV. 15.) Korm. szamu rendelet végrehajtasarol.

12/1958. (VII. 17.) Elm. M. szami rendelet:
Q/Ifagy'llalt el6allitasanak és forgalombahozatalanak kozegészségligyi sza-
alyairol.

14/1958. (XI. 17.) Bk. M. szami rendelet:
C,ul§rz,alszdékban és blfékben az égetett szeszesital arusitasanak szabalyo-
z4sarol.

2b/1958. (XI1. 13) EIm. M. szam( rendelet:
A husiparban natriumnitrit felhasznalasarol.

27/1958. szam( torvényereji rendelet:
Az élelmiszerek és italok el6allitasarol és forgalmardl.

31/1958. (IV. 15.) Korm. szami rendelet:
Alszélrpﬁk, gyimolcslevek és (dit6italok gyartasarél és forgalombahoza-
talarol.

50/1958. (IX. 6.) Korm. szdmu rendelet:
Az élelmiszerek és italok el6allitasarol és forgalmardl szolo 1958. évi 27.
szaml torvényerejl rendelet végrehajtasaral.

1/1959. (I1. 29.) Elm. M. szdm0 rendelet:
A kozmetikai készitmények el6allitasarol és forgalombahozatalardl szo6l6
8/1959. (Il. 12) Korm. szamu rendelet végrehajtasarol.

2/1959. (X1. 27.) F. M.-Elm. M, szdmu egyiittes rendelet:
A sz616-, gyumolcs- és borgazdalkodasrol szol6 1959. évi 23. szdmu térvény-
erejl rendelet végrehajtasardl.

2/1959. (1V. 1) Kip. M. szam( rendelet:
A cukrasz kisiparosok mikodési korérél.

3/1959. (1V. 10.) EIlm. M. szami rendelet:
Uj élelmiszerek és italok, valamint egyes élelmiszeripari termékek gyartasi
engedélyérdl.

6/1959. (VII. 7)) Elm. M. szdmu rendelet:
Az élelmiszerekre és italokra vonatkozd minéségi bizonyitvanyokrol.

7/1959. (VII. 11.) Elm. M. szdmu rendelet:
A markazott és az ,oltalmazott minéségli” élelmiszerekrél, italokrdl,
dohany-, kozmetikai és haztartasi vegyipari cikkekr6l.
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711959. (XI1. 23.) Eit. M. szaml rendelet.

Rovar és ragcsaléirtdszerek, valamint rovarirtészerek forgalmardl és felhasz-
nalasarol.

8/1959. (I1. 11.) Korm. szdm( rendelet:

A kozmetikai készitmények el6allitasarol és forgalombahozatalarol.

23/1959. szamu torvényerejd rendelet:

A sz616-, gyimolcs- es borgazdalkodasrol.

33/1959. szamu tbrvén%erejl’] rendelet:

Az ipari termékek mindségének biintet6jogi véd'elmérdl.

44/1959. (XI. 19.) Korin, szami rendelet:

A szabvanyositasrol.

2/1960. (1. 16.) EA. M. szdmu rendelet: .
A kulfoldi® élelmiszerkészitmények és italok behozataldnak egészséglgyi
feltételeirdl.

5/1960. (V1. 29.) Bk. M. szaml rendelet:

A vasarlok mingségi kifogasainak intézésérdl.

5/1960. (VII. 27.) Eii. M. szaml rendelet:

Az etelmérgezés esetén kdvetendd eljarasrol.

8/1960. (Il. 14.) Korm. szaml rendelet;

Az elelmiszerek és italok el6allitasardl és forgalmardl szolé 1958. évi 27.
szamU torvényerejl rendelet végrehajtasa targyaban kibocsatott 50/1958.
(IX. 6.) Korm. szam( rendelet médositasarol.

8/1960. (VIII. 20.) Bk. M. szdm( rendelet:

A cukorka és egyéb édesipari termékek arusitasarol.

1/1961. (I1. 5.) Elm. M. szamu rendelet:
A husiparban nétriumnitrit felhasznalasar6l szol6 25/1958. (XII. 13))
Elm. M. szdm( rendelet modositasaral.

1/1961. fii. 25.) Elm. M.-Bk. M. szdm( egyittes ren lelet:
A csokkentertékl élelmiszerekrdl és italokrdl.

1/1961. (111. 7.) EA. M. szdmu rendelet.:

Egyes kozmetikai készitmények szakvéleményezésér6l, tdrzskonyvezésérdl,
valamint a kozmetikai készitmények egészségigyi ellen6rzésérél.

4/1961. (X. 14.) EiA. M. szami rendelet:

Az élelmiszerforgalom kozegészségligyi szabalyainak megallapitasardl.

11/1961. (XI1. 23.) Elm. M. szamd rendelet:

A hasiparban natriumnitrit felhasznaldsardl szol6 25/1958. (XII. 13)
Elm. M. szdam( rendelet modositasardl.

14/1961. (X11. 31.) Elm. M. szdm( rendelet: .

A kozmetikai készitményekr6l sz6l6 1/1959. (11. 22.) EIm. M. szamu rendelet
egyes rendelkezéseinek modositasardl.

1/1962. (XI. 26.) EIm. M .-El. M. szdml rendelet:

A diétas készitmények el6allitasarél és forgalombahozatalardl.

3/1962. (IV. 18.) Eii. M. szam( rendelet:

Az elelmiszerek és italok szinezésére (festésére) szolgalé termékek elGalli-
tasanak forgalmanak és felhasznaldsanak egészségiigyi szabalyairdl és ellen-
Orzésérdl.

6/1962. (111. 10.) Korm. szamd rendelet:

Az elelmiszerek és italok elGallitasarol és forgalmarol szolo 1958. évi 27.
szamU torvényerejl rendelet végrehajtasa targyaban kiadott 50/1958.
(IX. 6.) Korm. szamud rendelet modositasarol.

120.640/1952. (Elip. Ert. 5.) Elm. M. szam( utasitas:

Az élelmiszeripari termekek mindségének megjavitasa.



120.77011952. (Elip. Ert. 7.) Elm. M. szam( utasitas:
Az élelmiszeripari minisztérium szakmai felugyelete ala tartoz6 megyei
és varosi mindségvizsgalo intézetek feladatkorének szabalyozasa.
124.195/1952. (Elip. Ert. 37.) EIm. M. szam( utasitas:
AzI élelmiszeriparban felhasznalasra keriil6 vegyianyagok el6zetes vizs-
gélata.
124.300/1952. (Elip. Ert. 37.) Elm. M. szam( utasitas:
Iparagi laboratériumok szervezése és a vallalati minéségellen6rzé szervek
felszerelésének fejlesztése.
211.325/1952. (Elip. Ert. 11.) Elm. M. szam( utasitas.:
A husipari_termékek szavatossagi hataridejének megallapitasarol.
20.190/1953. (Elip. Ert. 6.) Elm. M. szdmU utasitas:
A szavatossagi id§ kotelezd, feltiintetése.
100.066/1953. (Elip. Ert. 45.) Elm. M. szami utasitas:
A ,tbejlparl lizemek élelmezés-egészsegligyi szabalyzatdnak kiadasa tar-
gyaban. . .
100.067/1953. (Elip. Ert. 45.) EIm. M. szamu utasitas:
A sgjtmparl Uzemek élelmezés-egészségiigyi szabalyzatanak kiadéasa tar-
gyaban
224.420/1953. (Ellp Ert. 40) Elm. M. szdm( utasitas:
A mindségi_ellendrzés megjavitasarol.
225.730/1953. (Elip. Ert. 52.) "Elm. M. szdmi utasitas:
Elelmiszeripari szabvéanyok iigyeinek intézése.
324.900/1953. (Elip. Ert. 26.) EIm." M. szam( utasitas.:
A kozfogyasztas céljara tej- és tejtermékek szavatossagi idejének megallapi-
tdsa targyaban.
1-75/1954: (Elip. Ert. 17.) Minisztertanacs EInoki utasitas:
A megyei tanadcs VB-ok hataskorének Kiterjesztése az élelmiszeripari
vallalatok ellen6rzésére.
402/1954. (Elip. Ert. 26.) B. K. M. szam( utasitas:
Kiils6 szakertok igénybevételérdl export és importaruk ellendrzésénél.
1270/1954. (EI|p Ert.” 17). Elm. M. szam( utasitas:
A megyei tanacsok végrehajtobizottsaga ellendrzési joganak Kiterjesztése
az élelmiszeripari uzemekre.
322.780/1954. (Elip. Ert. 28.) Elm. M. szami utasités:
Az ipari termékek mingségének védelmér6l szol6 1953. évi 12. szamu
torvenyerej(i rendelet végrehajtasa targyaban kiadott 2021/1954. szam(
minisztertanacsi hatarozat végrehajtasi utasitasa.
323.530/1954. (Elip. Ert. 37.) Elm. M. szdm( utasitas:
Qmmosleg megjavitasardl és az ipar bér- és norma helyzetének megszilar-
itasaro
324.090/1954. (Elip. Ert. 46.) Elm. M. szam( utasitas:
Az lzemi miiszaki konyvtirak szervezéseérdl és fejlesztéserdl.
324.100/1954. (Elip. Ert. 46.) Elm. M. szam( utasitas:
Az ipari vallalatok profiljegyzékének elkészitésérdl.
535.560/1954. Elm. M. szami' utasitas:
A szikvizes livegek kezelésével kapcsolatos intézkedésekrol.
36/1955. (Elip. Ert. 17.) Elm. M. szaml utasitas.
A fogyasztoi, arak feltintetésérGl az arucikkeken.
50/1955. (Elip. Ert. 24.) Elm, M. szam( utasitas:
A cukraszatl Uzemek élelmezés-egészségiigyi szabalyzatdnak kiadasa
targyaban.
53/1955. (EI| Ert. 24.) Elm. M. szam( egyiittes utasitas:
Az uzeml konyvtarak védelmérdl.
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109/1955. (Elip. Ert. 41.) Elm. M. szdmi utasitas:
A min@ségvizsgald intézetek és a kozegészségigyi-jarvanyigyi allomasok
munkakapcsolatanak szabalyozésardl.

8811956. (Elip. Ert. 22.) Elm. M. szdm( utasitas:
A baromfiipari (zemek élelmezés-egészségligyi szabdalyzatanak kiadasa
targyaban. 3

2/1957. (Elip. Ert. 4.) EIm. M. szamu utasitas:
Tg/jipari miikodési engedélyek és iparigazolvanyok kiadasa.

63/1957. Elm. M. szdmu utasitas:
Az Elelmiszeripari Konyvtari Halézati Alkdzpont felallitasarol.

77/1957. (Elip. Ert. 46.) Elm. M. szamu utasitas:
A fliszerpaprika-feldolgozé Uzemek élelmezés-egészségiigyi szabalyzatanak
kiadasarol. |

80/1957. (Elip. Ert. 48.) Elm. M. szam( utasitas:
A véagoallatok levagasanak és forgalmanak, valamint a his és huskészit-
menyek forgalmanak szabalyozasa targyaban.

112/1958. (Elip. Ert. 10.) Elm. M. szamu utasitas:
Jutalmazas, ajandékozas, mintak kiadasa, fogadasok.

133/1958. (Elip. Ert. 23.) Elm. M. szami utasitas:
A mindségellendrzés javitadsa, a mindseg tovabbi javitdsanak premizélasa
és a selejtbérezés alkalmazésa.

128/1959. ﬁEIip. Ert. 20.) EIm. M. szaml utasitas:
Az élelmiszeripari mUszaki konyvtarosok szakképzésérdl.

149/1959. (Elip. Ert. 34) Elm. M. szamu utasitas:
A paradicsomsiritmenyek mikrobioldgiai vizsgalatarol.

10/1960. (Asz. 29.) A. H. szam( utasitas:
Az anyag és mindségvizsgalati dijak megallapitasarol.

103/1960. gEIip. Ert. 4? Elm. M. szam( utasitas:
A koztogyasztas céljara szolgalo tej & tejtermékek szavatossagi idejének
megallapitasarol szolé 324.900/1953. (Elip. Ert. 25.) ElIm. M szamd uta-
sitds modositasarol.

104/1960. (Elip. Ert. 5.) Elm. M. szdmu utasitas:
Elelmiszeripari Konyvtari Halézati Alkozpont feladatkdrének megélla-
pitasardl és miikddesének szabalyozasarol.

111/1960. (Elip. Ert. 9.) Elm. M. szdm( utasitas:
A palackozott uditdéitalok hasznosanyag tartalmardl.

120/1960. (Elip. Ert. 17.) Elm. M. szdmu utasitas:
A szabvanytol, m(szaki feltételt6l, illet6leg minGségi elGirastol eltérd
gyartas esetén kdvetendd eljarasrol.

136/1960. (Elip. Ert. 35.) Elm. M. szamd utasitas:
A vallalatok teriiletére vald belépésrél.

143/1960. (Elip. Ert. 40.) Elm. M. szdmu utasitas: . . )
A vallalatok tertiletére valo belepésr6l szolo 136/1960. (Elip. E. 35.) Elm.
M. szam( utasitas kiegészitésérol.

34/1961. (K. E. 6.) Bk. M. szdaml utasitas:
A vasarloi kifogasok intézéser6l szolo 5/1960. (VI. 29.) Bk. M. szam( ren-
delet végrehajtasa.

36/1961. (Kk. E. 26.) Kk. M. szdm( utasités:
Az export termékek min@ségellendrzésérol.

73/1961. (Elip. Ert. 26.) Bk. M. szdmu utasitas:
A kereskedelmi halézat atjan forgalombahozott élelmiszerek és italok
mindségellendrzésével kapcsolatos egyes kérdések szabalyozésardl.
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12611961. (Elip. Ert. 14) Elm. M. szdmi utasitas:
A palackozott (ditditalok hasznosanyag tartalmara vonatkozé egyes
rendelkezések végrehajtasaval kapcsolatos felfiiggesztési hataridé meg-
hosszabbitasarol. .

15311961, (Elip. Ert. 36.) Elm. M. szdmu utasitas:
Az Elelmezésigyi Minisztérium szakfeliigyelete ala tartoz megyei és varosi
min@ségvizsgalo intézetek feladatkdrének szabalyozasarél szolo 120.770/
1952. (Elip. Ert. 7.) EIm. M. szam( utasitdas modositasa.

962/1961. (Elip. Ert. 23.) OH atirata:
Egyes min@ségvizsgalati dijak megallapitasa.

103/1962. (Elip. Ert. 2.) Elm. M.-AH. szdmi utasitas:
Az Elelmezésiigyi Miniszter és Foéldm(velésiigyi Miniszter egylttes utasi-
tasa a céltakarmanyok aranak megallapitasarol.

126/1962, (Elip. Ert. 17.) Elm. M. szami utasitas:
A min0ségvizsgalo intézetek kotelez6 tajékoztatasa.

158/1962. ﬁEIip. Ert. 38.) EIm. M.-AH. szamu utasitas:
Az Elelmezésiigyi Miniszter és Féldmivelésiigyi Miniszter egylttes utasitasa
a céltakarméanyok &ranak megéllapitasarol sz6l6 103/1962. (Elip. Ert. 2.)

* Elm. M.-AH. szdmu utasitas kiegészitésérol.

A MITE IV. Tudomanyos Ulésszaka

A Mez6gazdasagi és Elelmiszeripari Tudomanyos Egyestilet az Elelmezés-
Ggyi Miniszteriummal egyitt 1963. majus 30. és junius 1 kozott rendezi immaron
hagyomanyossa valt, 1V. Tudomanyos Ulésszakat. Az Ulésszak tematikaja az
élelmiszeripari mikrobiolégia, amely egyre inkabb az érdekl6dés homlokterébe
kerill, mint az élelmiszerek gyartasanak és mindségének fontos tényezdje.

Az Ulésszakon valamennyi élelmiszer-ipardg mikrobiolégus szakemberei,
kutatoi, tudosai vesznek részt el6adasokkal, de nagy szamban szerepelnek
felsGoktatasi intézmények és mas, nem kozvetlenll az élelmiszeripari tarca ala
tartoz6 intézetek, intezmények munkatarsai is az el6éadasok programjaban.

Hazai szakembereinken kivil tobb ismert kalfoldi élelmiszerbiolégus lesz
az el6adok kozott. igy részvételiiket jelentették be: Dr. Fenyikszova (Szovjet-
unié), Prof. Pijanovszki, Dr. Jakubovszka (Len%(yelorszég), Prof. Mduller, Dr.
Franz (NDK), Dr. Mlnk, Dr. Fend (Csehszlovékia), Dr. lenistea (Romania),
Dr. Barnett (Anglia).

A két és fél napos gazdag programon 40 el6adas keril sorra. Az el6adasok
idGtartama 15 perc, ezt a program lebonyolitasanak biztositasara annal is inkabb
pontosan be fogjak tartani, mert az el6adasok utan, el6zetes bejelentések alap-
jan, szamos hozzaszolasra, élénk tudomanyos vitara lehet szamitani.

Az Ulésszakot a MTESZ kozponti épiletében, az els6 emeleti nagy vetité-
teremben rendezik meg.

ig/l)agyar Technika Haza 1. emelet vetit§ terem, Budapest V., Szabadsag
tér 17.

A MITE Mikrobioldgiai Szakosztalya



LAPSZEMLE

KIERMEYER, F., ésJARCZYNSKI, R.

I8 kénvegyuletek kvantitativ
meghatarozasa lagy sajtokban

(Uber die ?uantitative Bestimmung fltich-
tiger Schwefelverbindungen in Weichkéasen,

ZUL 117. 306, 1962.

Egyes sa%'tfajték jellemz6 szaga a
sajterési olyamat  mikroflérajanak
hatdsara keletkez6 tejcukor, tejzsir és
tejfehérje lebontéasi reakcidtermékeit6l
szarmazik. JelentGs szerepet jatszanak
itt a tejproteinekben eldforduld kén-
tartalmd amindsavak: a metionin és
cisztin; valamint ezek bomlastermékei:
a kénhidrogén és a merkaptanok. A
sajtérés folyaman fellép6 metionin-
veszteség (esszencidlis amindsav) egy-
Gttal a sajt bioldgiai értékcsokkenéset
jelenti. A biologiai értékcsokkenés mér-
tékének megallapitasa céljabol dolgoz-
tak ki a szerz6k modszeriket az ill6
kénvegyiletek meghatirozasara. Mun-
kamenet : a lemért sajtreszelékbdl erésen
bork&savas vizes kozeghen, vizg6z-desz-
tillalas atjan (zik ki az ill6 kénvegyi-
leteket, melyeket Grote és Krekeler
mikro-kénmeghatarozd készilékén szi-
vatnak keresztil. A kéntartalmu alkotd-
részek kéntrioxidda égnek el. Az el-
nyeletd edényben felfogott kénsavat
titradljak. Az 0Osszedllitott kénmegha-
tdrozo Kkeszulék abrajat kozik.

A tualérett allapotd romadur - vala-
mint camembert-sajt vizsgalatabol meg-
allapitast nyert, hogy az érés folyaman
fellépd biologiai  értékcsdkkenés meér-
téke jelentéktelen.

Sarudi 1. (Szeged)

SCHMIDT, H.

Szorbinsav kolorimetrias meghatarozasa
borban

(Colormetrische Bestimmung der Sor-
bins&dure im Wein.)

D. L. R 58 1 192

Mindenek el6tt a borbdél az alkoholt
el kell tavolitani. Ezt Ugy érik el, hogy
a bort fenolftaleinre ligos kémhatasi
1 n. NaOH- vagy KOH-dal elegyiti
és a kozleményben megadott rajz sze-
rinti kilonleges gyors vizg6zdesztillalo
berendezésben vakuumban szarazra pa-
roljak. A szarazra parolt desztillacios
maradékot néhany milliliter 0,5-1,0 n.
kénsavval megsavanyitjak, majd at-
desztillaljak a szorbinsavat és 1- 2 milli-
liter 0,01 n. kaliumbikromattal malon-
dialdehiddé oxidaljak. Ez az aldehid
tiobarbitursavval tartés vords szint
ad, ezt kihaszndlva 20-30 mg tio-
barbitursavat, vagy annak 2 millili-
ter 0,5%-0s vizes oldatat adjdk a szor-
binsavhoz, 10 percre vizflrd6re helye-
zik. (Az oxidacio lejatszoédasakor szin-
tén 5 percig vizflird6n valé tartas.)
A kialakult vorés szin abszorpcios
maximuma 532 m/t-nal van. (S 53-as
sz(ir6.) A modszer igen érzékeny, né-
hany mg/1 szorbinsav %/ jol - meg-
hatarozhat6. 12%-os etilalkohol és ku-
I6nb6z6 orszagokbol szarmazd fehér es
vorés bor mintdkban végeztek meg-
hatarozasokat.

Batyai J. (Szeged)



FIGYELO

HUSIPAR—HALIPAR
Husipari készitmények

A husipari készitmények mindsége altalaban megfelel6. Mégis el&fordul
azonban, hogy a nyersanyag apritottsdga és a fiistolés min6sége nem meg-
feleld, vagy az, hogy a burkolat szine fakd. Ennek oka részben az utéfiistéleés
elhagyasa, részben pedig az,hogy a husipar Ujfaj'ta miibelet hasznal, amelyet a
flist nem fog. Erre a hidnyossagra az ipar vezet6i is felfigyeltek s jobb szin-
hatasu festett miibeleket probalnak hasznalni. A festett mdibelek egy része
tetszetds, de tobb olyannal is talalkoztak a min&ségellenérz6é szervek, amelyek
szokatlan élénkpiros szinliek s szokatlansagukkal elényteleniil hatnak a vasar-
léra. A festett miibelekbe téltott arunal az utéfistolés a tetszetségre hatassal
mar nincsen. Szikséges azonban felhivni az illetékesek figyelmét, hogy ennek
ellenére sem szabad az utofiistlést elhagyni, mert az utofistolés tartosito és
izjavitd hatasu is. Ezért elhagyasa mindsegrontdnak tekinthetd.

R. L.

Halkonzervek

A boltokban egyre tobb halkonzerv kaphatd. A kilkereskedelem vasarlas
el6tt koteles elémintat bemutatni, amelynek vizsgalata utan torténik a meg-
rendelés és az arazas. A kiilénboz6 szarmazasu, de kozel azonos tartalmi és min6-
ségli halkonzervek azonos aron keriilnek fogalomba. Az elmult negyedévben
Daniabdl ,,Sardines in pure oil” jelzéssel olivaolaj tartalmu, dobozolt szardinia,
,Macherel fillets in tomato ketchup”, ,,Macherel fillets in mustard sauce”, Mac-
herel fillets in curry sauce” ,Macherel fillets in Worcester sauce” elnevezésekkel
kilonb6z6 martasban jé mindségli makrellah(s keriilt dobozban sterilizalva
forgalomba.

I1zlandbol ismét érkezett kaviar félkonzerv. A végzett tarolasi kisérletek sze-
rint szobah6mérsékleten, kdzvetlen fénytdl mentes helyen tarolt lapos ivegedény-
be toltott és fémlemezzel lezart dobozok tartalma tobb hénapon &t romlasmen-
tesen volt eltarthaté. Ajanlatos azonban nagyobb mennyiségben a boltokba ér-
kezett aru egy részét hiitészekrényben tarolni.

Szovjettniobdl rendszeresen érkezik ,,Treszka” és ,,Bicski” elnevezésii do-
bozos halkonzerv. Ezeknek minGsége a_ mar korabban elfogadott jellemzdket ki-
elégiti. Hosszabb idén at kereskedelmi raktarban tarolt arunal megvizsgaljak
az ontartalom esetleges névekedését is.

R. L.

CUKOR - EDESIPAR

Cukor

A kozonség korében tobb panasz hangzott el, hogy a vasarolt kristalycukor
és mokkacukor szine néha erdsen sér%és. A reklamaciok kivizsgalasanal megalla-
pithaté volt, hogy a cukrok szilard allapotban mért szine a szabvanyos kdvetel-

118



ményeket kielégitette. Ennek ellenére szilkségesnek latszik e kérdésnek a fogyasz-
tok korében torténd tudatositasa, hogy a kissé sargas arnyalatd, de a szabvanyos
kovetelményeknek még megfelelé cukor teljes értékii és minden haztartasi célra
megfelel. Ezzel kapcsolatban felmertl Uj jellegmintdk vételének kérdése is. Mar
tobb év 6ta nem volt (j cukorjellegmintavetel. A korabban elfogadott mintakhoz
torténd hasonlitassal végzik a vizsgélatok a mindsitést. Ismeretes, hogy a szem-
nagysag is befolyasolja a kristalycukor szinét, ezért érdemes volna a kévetkez6
gyartasi idényben két jellegmintasorozatot, Ugymint nagy és kis szem(t csinalni.
Sz6 esett arrdl is, hogy a KGST orszagokban a cukor szinét, illetve az ezzel
kapcsolatos kdvetelményeket egysegesitik.  Helyes lenne mar ezeknek a szem-

pontoknak a figyelembevételével megéllapitani az Uj jelleget.
R. L.

Tortakrém

A Zugléi Edesipari Gyar altal gyartott és manyagba kiszerelt tortakrém
készitmény jelblése hianyos. Hianyzik a kiszerelés idGpontja - 6 napos szava-
tossagi ideje van - valamint a forgalomban tarthatdésagot biztositdo engedély
szam. Tapasztaltunk karos izbeli elvaltozast is. A kellemetlen mellékiz asvany-
olaj termék izre emlékeztetett.

B.J. I

Edesipari termékek
Uj gyartmanyok és modositott anyagnormaval készillt termékek

,EXxtra mogyoros” toltétt cukorka néven napraforgdémagbélbdl, féldimo-
gyorobdl, barackmagbélbdl és kakadbol készilt nugattal t6ltdtt oval alakd cu-
korka ker(l forgalomba. Gyartd: Gy6ri Keksz és Ostyagyar. A készitmény tolte-
lékének aranya 25%. A termosztatos tarolasi kisérletek 60-napos tartama alatt
mindségi elvaltozast nem tapasztaltak.

A Szerencsi Csokoladégyar Uj tejkaramellat hoz forgalomba. Zsirtartalma
10,0% felett van.

A Gyobri Keksz és Ostyagyar ,,Tere-fere” teasiiteményét Uj anyagnormaval
gyartja. A teasliteményeket reszben vagy egészben csokoladéban martja. A cso-
koladé martéas a tarolasi kisérletek igazolasa szerint csokkenti azokat a korabbi
ﬁanaszokat, hogy a teastitemények a szallitas és kereskedelmi arukezelés kézben
onnyen tornek.

A korabban a Szerencsi Csokoladégyar szerencsi telepén gyartott , Tipus
keverék”, ,Balaton szelet” toltott ost?/ékat a diésgydri telep fogja azonos min6-
ségben gyartani. Az elémintak vizsgalati eredményei megfelel6ek voltak.

A Gylri Keksz és Ostyagyar ,,Kismacko szelet” elnevezéssel 80x25x 15
mm nag?/ségu, két rétegben zsirkrémmel t61t6tt ostyat hoz forgalomba. A tdlte-
lék vanilias, illetve csokoladés zamatl. A csokoladéban martott toltott ostyak
darabsulya 22 g, csokoladé hanyada 30%.

Az édesipari KTSZ zselatinnal késziilt gumicukorkakat hoz forgalomba.
Hasonld elnevezésii cukorkak Anglidban, Németorszagban ,,borgumi” néven
kertilnek forgalomba. A hazai bortdrvény tiltja a ,,bor” sz6 barmilyen dsszetétel-
ben val6 hasznélatat olyan készitményeknél, amelyek bort nem tartalmaznak.
Ezért a cukorkakat csak ,,gumis” elnevezéssel arusithatjak.

R. L.

Aktiv szén hasznalata cukorkak szinezésére

Miota az egészségligyi szervek tilalmazzéak nigrozin szinezék élelmiszerekben
tortén6 felhasznalasat, az édesipari szakemberek kozt tébb [)anasz hangzott el,
hogy az ajanlott és engedélyezett egyéb fekete szinezékekkel késziilt termékek



barnas arnyalatinak s nem tudjak elérni a kivant tetszet6s mély fekete szint.
A Csemege Edesipari Gyar és az Edesipari KTSz aktiv szénnel szinezett cukor-
kakat mutatott be. Az aktiv szenet tartalmaz6 ,,Negro” cukorka, &nizshajé és
szalmidk gumicukorka szine megfelel§ volt. Az egészsé?(ijg i szervekkel egyet-
értésben a két vallalat engedélyt kapott készitményeine aﬁtiv szénnel térteéné
szinezesére. R L

Antioxidansok hasznalata édesipari termékekben

Az édesipari termékek jelents része tobb kevesebb zsiradékot tartalmaz.
Csokoladék, nugatok zsirtartalma a 30%-t is meghaladja. A jelent6s mennyiség-
ben olajosmagvat vagy keményitett zsiradékot tartalmaz6 termékeknél el6for-
dul, hogy a jotallasi iddn belll is megavasodnak. Ezért az illetékesek figyelme az
antioxidansok felhasznatasara iranyult. Az irodalmi adatok egyike, masika azon-
ban arra figyelmeztet, hogy az antioxidansok a szervezetben mint ,,idegen anya-
gok” szereﬂelnek. Aszervezet életfunkcidja soran lejatsz6do kémiai folyamatokra
gyakorolt hatdasuk még alig ismert. Ezért az elémintak biralataval foglalkozok
minden esetben a gyartasi engedély kiadasa el6tt kikérik az egészségligyi szervek
véleményét. R L

Anyagnormak fellilvizsgalata

Foly6 évben az Gsszes édesipari anyagnormak felilvizsgéalata megtorténik.
Azoknal a készitményeknél, amelyek gyartasaval tobb Gzem foglalkozik, in. ipar-
4gi anyagnormat vezetnek be.

Az 0j mindségi torzslapok kidllitasa isaz 0j anyagnormék alapjan fog tor-
ténni. A min6ségi torzslapokat azonban csak akkor lehet megfeleléen elkészi-
teni, ha az anyagnormakat félkésztermékekre felbontva is elkészitik.

A brutté anyagnormabdl nem tlinik ki, hogy a felhasznalt nyersanyagbdl
(pl. kakadbab) mennyit kell a tolteléknél és “ennyit kell a bevonatnal felhasz-
nalni.

Februar 1-ig a kovetkezd cikkek feliilvizsgalt anyagnormait fogadtak el.:

Du-du keksz eziist desszert
Albert keksz szeszes malna
barackmag Pompadur csokoléadés darabaru
Cso-ko-ka nugatos tabla Pick kocka
Kedvenc nugatos tabla Panni nugat
narancsos desszert GOl szelet
kokusz kocka Rosina csokoladé darabéru
(irhajés szelet ,,Ujité” nugat szelet
R. L
BORIPAR

A Csongradvidéki Allami Pincegazdasag palackozott borainak megjeldlése
hianyos, mivel a szalagcimkérdl (nyakszalag) elhagytak a bor Malligand fokban
mért szesztartalmanak megjelolését.

(B.J. 1)



SORIPAR

Kiskereskedelmi forgalomban tapasztaltuk, hogy a soripar altal szallitott
0,45 1-s soros palackok 40-50%-an nincs cimke, ami szallitdas kdzben vagy
lehullott, vagy nem cimkézték a palackokat. llyen esetekben nehéz megkdvetelni
a kiskereskedelemtdl a 8 napos szavatossagi id6 betartasat.

A palackozasnal nagyobb gondot kellene forditani arra is, hogy lecsempiilt
ivegekbe ne toltsenek, mivel olyan esetekben a zaras nem lehet tokéletes.

(B. J. 1)

SUTO ES TESZTAIPAR

Egyes esetekben a Csongrad Megye Tanacsa Szegedkdrnyéki Siit6 és Tészta-
ipari V. nem tlnteti fel a szaritott tésztdkon sem az 5 hdnapos szavatossagi idét,
sem az MSz 11919 jeldlést.

(B. J. 1.)

Diétas és egyéb készitmények

A kiskereskedelmi forgalomban szinte allanddan taldlunk lejart szavatos-
sagu, karosan elvaltozott treszfarin lisztet, zabpelyhet, puffasztott rizst. E ké-
szitmények jeldlése minden esetben hidnyos. igy a kiskereskedelemt6l sem ki-
vanhatunk meg gondos arukezelést. ( )

B.J. I.

NOVENYl KONZERVIPAR

Nagyobb mennyiségl kiilonb6z6 fajtaja befbtt erkezett Bulgariabol. A ké-
szitmények még forgalombahozatal el6tt vizsgalatra keriltek. Eper és egész
szilva badogdobozba, egyéb beféttek Uvegbe tdltve kerlilnek forgalomba. Uve-
ges fajtak: feles szilva magozva, szartalanitott egész korte, magozott, szartala-
nitott feles, negyedes korte, feles nem hadmozott észibarack, szeletelt, magozott,
de nem hamozott birs, magozott, hdmozott almabef6tt. Ujdonsagnak szamit a
sz616befétt is, amelyet hazankban eddig szélesebb korben nem ismertek, illetve
nem fogyasztottak.

Ismét érkezett z6ldbab konzerv Bulgaridb6l. Ugyancsak bolgéar szarmazasu
1/1-es livegbe tOltott egész és szeletelt uborka is forgalomba kerlt.

R L.

Csemege uborka

A Szabadkigy6si Tangazdasag konzerviizemének csemege uborka elnevezés
készitményénél a zard karikan a gyartasi adatok nincsenek feltlintetve. Az uborka
gondatlanul tisztitott. Az Gvegben legyet talaltunk. Nem tetszet6s fehér tledékes
a készitményuk. Felnyitiskor er6s pezsgés volt megfigyelhetd.

(B.J. 1)

Paradicsom ivoié
Még mindig talalhaté kereskedelmi forgalomban olyan 0,45 1-es paradicsom
ivoié, melynek jelolése hianyos. Csupan elnevezése, ara és mennyisége van a pa-
lackokon feltiintetve. (A Kecskeméti Konzervgyar gyartmanya).
(B.J.1.)

121



TEJIPAR

Omlesztett sajtok. Még mindig sok a kiskereskedelmi boltokban a lejart jot-
allasi idejl omlesztett sajt. Ezek kozt eléfordul puffadt allagl, erjedt, keseri
iz(i termék. Az ilyen arut a boltvezet6k kotelesek kicserélni. A jotallasi id6n belili
termékek minésége megfeleld volt. R L

Kemény és félkemény sajtok. Hosszabb id6 Ota az ementali, trapista, eidami,
Lajta, Ovari és Palpusztai sajtok minésége altalaban megfelel6 volt. Csak el-
vétve akadt ragoés allagu termék. Gyakrabban taldlkozhatunk azonban olyan
keménysajtokkal amelyekr6l a szabvéanyos jelzések hidnyoznak, vagy olyan
félkeménysajtokkal amelyeken a ranyomott bélyegzék olvashatatlanok. Minden
ilyen esetben a mindségellendrzd szervek felhivtak a gyartd figyelmét, a jelzési
hianvossagok kikiiszobolésére. R L

Olom plombazar alkalmazasa tejeskannakon

1963. marcius 11-t6l kezdve a Budapesti Tejipari Vallalat a tejeskannakat
olomplombaval zarja le. Ez az esetleges visszaélések szempontjabol biztonsago-
sabb, mint a korabbiakban hasznalt aluminiumzar. Ellenérzéskor gondosan meg
kell vizsgalni, hogy a plombakon a vallalat telepjele (,,E”, illetve ,,K™) fel van e
tlintetve. v 7

DOHANYIPAR

Féleg a pécsi és a debreceni dohanygyarak készitményeinél tapasztalhattuk,
hogy a gyartasi adatok megjelélése sokszor teljesen hianyzik a szivarkapapirrol,
vagy csak igen rosszul olvashato. A teljes azonositashoz pedig a termeld gep és a
mUszak szama is nafgyon fontos.

Kereskedelmi forgalomban még talalhatunk olyan mindségi szivarkakat,
(,Budavar”, , Tulipan”) melyek csomagolasan még a régi ar olvashat6. (Ezek
szerint 25 db ,,Budavar” nem 17,50 Ft, hanem csak 15 Ft, a 20 db ,,Tulipan”
nem 7 forint, hanem csak 6 Ft.)

A szivarkék ragasztasanal is meriilnek fel panaszok olyan esetekben,amikor
sok ragasztd anyagot hasznalnak. A satoraljadjhelyi gyar kissé lazan tolt.

(B. J. 1)
BAROMFI, TOJAS

ElS, vagott, csomagolt baromfi

Az él6 baromfi min6ségét az MSZ 6918 szabvany hatarozza meg. A szallito
véllalat szabvanyszer(i aru hianyaban - az ellatds zavartalan biztositasa érde-
kében - jogosult szabvanyonkivili él6 baromfit is felajanlani atvételre. Az at
vételrdl a megrendeld dént. MinGségi vita esetén az illetékes kerlleti tanacs allat-
orvosanak dontése az irdnyado. v 7

A véagott baromfi minéségét az MSZ 6920 szabvany hatarozza meg (I., II.,

I11. 0.) Szabvanyonkivili 111/A baromfit a széllité vallalat kizar6lag csak meg-

rendelés alapjan széllithat. A min6ség megjel6lése kdrémlevéagassal, illetve ka-
csanal és libanal uszony bevagassal torténik.

V. Z
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Konyha-kész (darabolt) csomagolt baromfi

A Budafoki Baromfifeldolgozé Vallalat kiilonféle baromfiféleséghdl gyartott
konyhakész darabolt bontasi terméket is szallit az alabbi valasztékban: mell 25%,
comb 15%, aprélék 60%. Ezt az arufajtdt a Vallalat m(anyag tasakokban
fagyasztott formaban hozza forgalomba, minden egyes tasakot cimkével ellatva,
mely a kovetkez6 adatokat tartalmazza: az arufajta megnevezése, sllya, a
csomag fogyasztoi ara, a csomagolas napja.

A konyhakész darabolt baromfi el6allitasa allando allatorvosi ellenérzés
mellett torténik. Az ellen6rzés minden egyes bontasra keriil6 darabra és bontott
termékre egyidejlleg kiterjed. A konyhakész darabolt baromfi csomagokat at-
vétel utdn nyomban 0 C° alatti h6mérsékleten, hiit6szekrényben kell eIheI{//ezrg.

Tojas

Tojas az MSZ 6824 szabvanyban foglalt friss, I, I, apro, Usz6, lampatorott,
piszkos, hiit6hazi és meszes, valamint mosott minéségben hozhat6 forgalomba.
A mosott tojasnak a kezelésre utal6 megjeldlése ,,P”, csak a ladan keril feltiin-
tetésre, a tojason kizardlag a mindségnek megfelel6 szabvanyszerinti jelzés van.

A szallitovallalat 6 db tojast tartalmazo, zart papirtalcaban is szallit tojast.
Ez utébbi csomagolasban 9 mm-nél nem nagyobb légkamraju, darabonként leg-
alabb 55 gr sulyu tojas kertl forgalomba. V. 7

FUSZEREK, ELVEZETI SZEREK
Kavé

Nem rég mult egy éve, hogy a kdvé arat mérsékelték. Az armérsékléssel egy-
idejileg valora valtottak a mindsegellendrzd szervek régi javaslatat, hogy a Ku-
16nb6z0 min6ségl nyers- és porkolt kévékat killonbdzé aron hozzak forgalomba.
Extra, 1., Il. és 11l. osztalyd porkoltkavék, illetve 1., Il. és I1l. osztalyu nyers-
kavek vannak forgalomban. Kilongsen (igyelnek arra, hogy az I. osztalyd por-
koltkavé mindsége, amely hossz( id6 6ta azonos a vendeglatdipari boltokban
kiszolgalt un. pressz6 kavé minGségével, mindig kifogastalan legyen.

A nyerskavék nem mindig azonos mindségben és aranyban érkeznek az or-
szagba. Az allandd, illetve helyesebben megkozelitéleg allandé mindségl kavé-
keverékek kialakitasanal nagy segitségre vannak a Sebdk altal ajanlott Gn in-
dex-szamok. Az egyes kavék index-szamanak figyelembevételével megéllapitott
keverékek iz-, illathatasa kozel azonos az azonos nagysagu szamon.

R. L

A mult év utols6 negyedében beérkez6 Cuba Cumbre és Caraculi kdvék na-
gyon sok fagyott vagy egyéb selejtes szemet tartalmaztak, amelyeket csak kézi
valogatéssal lehetett volna eltvolitani. Ez a jelenlegi technoldgia mellett nehe-
zen valdsithatd meg. A selejtes szemek bekeriltek a fogyasztasra keriil6 keve-
rékekbe s azok iz-, illathatasat rontottak.

A jellegmegéllapitd bizottsdg ezért csdkkentette az 1. osztalyl keverékben
ezeknek a kavéknak az ardnyat s igy december és januar honapokban ismét ki-
fogastalan min&ségli pressz6 és |. oszt. porkoltkavék keriiltek forgalomba.



Flszerek

A kulkereskedelmi szerveket tovabbra is koti az a rendelkezés, hogy csak a
kereskedelem részér6l elfogadott eléminta alapjan vasarolhatnak. Nagyrészt
ennek tulajdonithatd, hogy évek oOta a fliszerek minéségével szemben szinte nem
is merl fel panasz. Az el0mintak elbiralasanal a hazai szabvanyok eldirt jellem-
zGit veszik figyelembe. Mivel osztalyos ar az egyes fliszerekre nincs megallapitva,
thlnyomorészt els6 osztalyl fliszerek kerllnek forgalomba.

Az elmdalt negyedevben megfeleld indiai fehér- és feketebors, indonéz sze-
recsendidvirag és “fahéj, kinai gyomber torok és gorog eredet(i babérlevél ke-
ralt vizsgalat utan forgalomba. A mindségellendrzéssel egyidejlileg a fliszereket
bakteriologiailag is megvizsgaljak. Utébbi szempontbdl kifogas ala es6 tételeket
forgalombahozatal el6tt megfelel6en kezelik. RL

Egyes fliszerféleségeknél (pl. szerecsendiovirag) felmerGlé jelolési hia-
nyossagok odavezetnek, hogy sokszor 5-6 éves aru is talalhatd forgalomban.

(B. J. 1)

Altaldnos és megismétlédé panasz a kiskereskedelem részérdl, hogy féleg
a 10 grammos kiszerelesl fliszerek szorodnak, ragasztasuk nem tokéletes. Ennek
tudhat6 be, hogy talaltunk 8,9 gramm tiszta sulya 6rolt fekete borsot, 7-8 g
tiszta sulyu 6rolt fahéjat. Eredményes lenne, ha valéban az MSz 20625 szerint
csomagolna a fliszereket az ECsV, mely szérédasmentes csomagolast ir eld.

(B. J. 1)
Kavékivonat

Mind a szakemberek, mind a kavéital kedvel6k kozt ismert a ,NESCAFE”
elnevezéssel forgalombakerilé L)orl'tott kavékivonat. A forr6 vizben maradék
nélkil oldodo anyag kellemes feketekavé zamatu. Mégsem lehet a bel6le készitett
italt az eszpresszokavéitallal, vagy a haztartasokban elterjedt f6zGkkel készitett
itallal azonos mindséglinek tekinteni. A feldolgozas soran gyengebb, erGsebb kara-
mell izt nyer a termék, amely a belGle készitett italon is erGsen érezhet6. Haszna-
latanak el6nye, hogy gyorsan lehet a kavéitalt elkésziteni.

Kubabdl kisebb mennyiségli poritott (szaritott) kavéitalkivonat érkezett.
Az eddig vizsgalt hasonld készitményeknél kevésbé karameiles iz(i ital készit-
hetd beldle. R L

Szaritott déligyumdlcs

Az ECsV altal forgalombahozott 10 dkg- -0s mazsola kiszerelési egységek
jeldlése hianyos, mivel a feltiintetett szdveg az aru azonositdsdhoz nem elegend®.
Célszer(i lenne a szavatossagi id6 feltlintetése is, mivel hosszabb tarolas alatt
beszérad, értéke csokken.

B.J 1)

Banan kezelése, tarolasa
A fogyasztasra alkalmas banan teljesen sarga szin, a gylmolcs vége kissé

z6ldes, a héjon kisebb barna foltok megengedettek. Fogyasztasra alkalmatlan
a zold vagy tulzottan foltos, puha, folyds, vagy megfeketedett gyimélcs. A
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z0ld bandn szobah6mérsékleten nem érik be gy, mint a megfelel6 h6mérsék-
let és paratartalmG bananérlelében. Mar a 10-12 C° alatti hémérséklet art
a bandn min@ségének, ezért a hidegtdl, fa%ytél ovni kell. A fagyott banan meg-
feketedik, szétfolyik. A tulérett banan heéja megbamul, kevéshé tetszetds,

de még fogyasztasra alkalmas.
V. Z.

VENDEGLATOIPAR

A vendéglatoiparban tartott ellen6rzésink soran megallapitottuk, hogy a'
szikvizzel higitott bor italok: ,kis fréccs”, ,nagy froccs”, ,hossz( lépés”
kivant szesztartalma rendre 15-20%-kal kevesebb, mint azt az alkalmazott
higitds megengedi. Hasonl6é a helyzet a ,,Nagy malna”-nak nevezett italnal is,
melynek szarazanyagtartalma leginkabb csak 5,0-7,0% koz6tt van.

Felhivjuk ellenorzd szerveink figyelmét, hogy vendéglatoipari ellen6rzé-
seik ilyen irdnyban egyre fokozottabban terjedjenek ki. 6. 3. 1)

HAZTARTASVEGYIPAR

Altalanos jelenség, hogy igen sok haztartasvegyipari cikken nincs olyan
jel, va?y jelolés feltiintetve, amely elégséges lenne a kérdéses aru azonositasa-
oz. llyenek pl:

a ,,Kromofag” elnevezés(i festék- és lakkeltavolitd szer, amelyet az Indust-
ria Vegyi Ktsz. gyart,

az ,Express” szényeg és karpittisztitd, amelyet a Tiszantdli Noévényolaj-
ipari V. gyart,

az 1 kg-os kiszereles(i ,,Habz6 szdda”, amelyet az Albertfalvai Vegyigyar

gyart,

a ,Szuper neotox” elnevezésli haztartasi rovarirtd folyadék, amelyet a
Vegyicikkeket Csomagold Vallalat tdlt,

a ,,Globol” elnevezési molyirtd, amelyet szintén a Vegyicikkeket Csomagolo
Véllalat hoz forgalomba,

a ,,Tukor” ablaktisztitd szer, amelyet a bpesti ,Elida” gyart,

a kilénboz6 cip6bor festékek, amelyeken szintén hianyolhat6é az azonosi-
tashoz sziikséges jeldlés.

Hasonlé a helyzet az import haztartasvegyipari szereknél is, melyeknek
Osszetétele tavolrél sem ismert, s ezért a vizsgalat leginkabb csak hasznalhato-
s&gi probara szoritkozhat.

(B. J. 1.)

Asvényvizek
Tobbszor tapasztaltuk, hogy a hazai forgalomban levé asvanyvizek (Ig-
mandi, Ferenc Jozsef) kKiszerelese, forgalomban tartasa nem a leggondosabb.
A cimkék piszkosak, szakadtak, az aru Uledékes, lebeg6é részecskeket tartal-

maz.
(B. J. 1)
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SZABVANYOSITAS
Uj szabvanyok
MSZ 7488 ,Etkezési ecetsav”. Kotelezd alkalmazasbavételének kezdd id6-
pontja 1963. aprilis 1 )
MSZ 9490 ,S(ritett must vizsgalata”. Kotelez§ alkalmazasbavételének
kezd6 id6pontja 1963. majus 1

Szabvanymddositasok

Az MSZ 6367 ,Elelmezési, takarmanyozasi és ipari célra szolgalo magvak
vizsgalati modszerei” targykorl szabvéany 7.21 szakaszanak 5. bekezdése és az

MSZ 9450 ,, Arpamalata” targykorl szabvany 6.4 szakasza helyébe a kdvet-
kez§ szbveg kerilt:

A sorarpa osztilyozésara a Vogel - Steinecker rendszer(i rostald készilék
szolgal, amely harom egymas felett elhelyezett rostabdl, a rostaalj dsszegy(jté-
sére valé fenékbdl és levehetd fed6lapbal all.

Rostavaz:

A rostakeret nagysaga 43x 15 cm,
A rostaszekrény Osszmagassaga 8-10 cm;

A rostalemezek hasiték méretei:-'

Lyukszélesség az 1 rostdan 2,8 mm
a 2 rostan 25 mm
a 3. rostin 2,2 mm

A lyukszélességhben az eltérés +0,03 mm lehet;
Lyukszam:
20 mm-es lyukhosszisag mellett:

az 1 rostan 28x14 lyuk
a 2. rostan 30x14 lyuk
a 3. rostdn 32x14 lyuk

Vakszélesség valamennyi rostalemezen 4-6 mm;
A rostalemezek vastagsaga 1,2+0,1 mm, anyaga edzett sdrgaréz vagy bronz;

Fordulatszam:

300-320 fordulat percenként.
Kilengés 20 +2 mm félfordulatra.

Szabvanyos mintaosztdval vett 100 g arpat a fels rostara ontiink, a készi-
Iéket lefedjik és pontosan 5 percig jaratjuk. A félszemeket és szennyezéseket ki-
szedjik és a rostaaljhoz adjuk. Az egyes rostakon fennmaradt, ill. athullott sze-
mek mennyiségét sulyszazalékban fejezzilk kL”

MSZ 9599 ,,Szeszesitalipari készitmények. Mintavétel” targykdrd szabvany
szovege a kovetkez6képpen maddosult:

Az 1 oldalon az 1 fejezet 5. bekezdése (Mintavételi alap........ levé arumeny-
nyiség is) torlendd és helyébe a kovetkezd széveget kell beiktatni: ,,Mintavételi
alap az egyittes elbirdlas targyat képez6 arumennyiség.”

~EQy mintavételi alapot alkot az egy tartalyban tarolo barmekkora aru-
mennyiség, vagy a tobb tartadlyban tarol6, de egyidejlleg és egylttesen atvételre
és_elszamolasra kerul6 azonos mindségl arumennyiség is. Tartalyonként kell
mintat venni abban az esetben, ha az el6vizsgalat soran lemingsités tortént.”
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Folyamatban levd szabvanymddositasok

Az MSZ 9442 ,Tejfagylalt” targykorl szabvany szandékold mddositasanak
$z6vege a kovetkezd: A szabvany 4. fejezetében talalhatd 2. tablazat els lab-
jegyzetében a ,,zsirtartalom-csokkenést” szd utan a kovetkez6 szoveg fog kertlni:
»(valamint az alacsonyabb zsirtartalmd tej felhasznalasa esetében beallé zsir-
tartalom-csdkkenést is)”.

MSZ 20615 ,,Mézescsok” targykorii szabvany szandékolt mddositasanak szo-
vege a kovetkezd: A szabvany 3. fejezetében a ,,Csokoscsok”-ra vonatkozd mi-
néségi kovetelmények kozil a ,viztartalom, stly%, max soraban levé 6,5” he-
lyett ,korpuszra vonatkoztatva 12-16"; a ,.csokoladébevonat, suly%, min.
soraban 20,0 helyett 28,0 £6;” a ,,szemnagysag darab/kg soradban 70/80” helyett
,60-70" fog kerdlni. A csokoscsok oszlopaban a beszaradasi vesztesegre vonat-
kozé ,,1,0”,1ll. ,,1,5” érték torlendd, helyette ,, - ” jelet kell majd irni.

Uj szabvéanytervezetek

MSZ 3621 T (62. Xl.) , Tartdsitott élelmiszerek. Kendioxid-(kénessav-)
és hangyasavtartalom kimutatasa és meghatarozéasa”

MSZ 10955 T (63. 1.) ,,Sz0ja-lecitin”

MSZ 19810 T (63. 1.) ,,NOvényi lecitin vizsgalata”

MSZ 20609 T (62. XII.) ,,Alkoholmentes szénsavas UditGital”

MSZ 20662 T (63. I1.) ,Porkolt kave.”

Folyamatban lev6 fontosabb szabvanytargyalasok

A Konzerv- és Paprikaipari Kutatd Intézet, mint Szabvanyositasi Bazis
megkezdte az MSZ 1800 ,, Tartositott élelmiszerek. Altalanos el6irasok™ targy-
kord szabvany modosité targyalasait. Mind az ipari, mind a kereskedelmi szer-
vek részér6l szamos maodosito inditvany érkezett, amelyek az eddigi el6irasok
lényeges megvaltoztatasara iranyulnak. TN L
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